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RiPUBLIQUB FRAIigAISE nC> ^ G> 

MINISTfiRE DE L'AGRICULTURE jJJJJJy 



ARR^TE 



Le President du Gonseil, Ministre de l' Agriculture, 
Sur la proposition du Gonseiller d'£tat, Directeur de rAgriculture, 

ARRfiTE : 

Article premier. — Un Goncours special d'appareils k pasteuriser les 
vins aura lieu, en 1896, dans la ville de Bordeaux. 

Les appareils pr^nt^s au concours seront r^partis entre les categories 
et sections ci-dessous et pourront recevoir, s'il y a lieu, les recompenses 
suivantes : 

PREMIERE CATfiGORIE 

A.PPARBILS OPERANT LE CHAUFFA6E EN BOUTBILLES 

P* Section. — Appareils d fonctionnement continu, 

I** Prix. —- Une m^aille d'or. 
2* Prix. — Une mddaille d'argent. 

2* Section. — Appareils a fonctionnement discontinu. 

I" Prix. — Une medaille d'argent grand module, 
a* Prix. — Une m^aille d'argent. 

DEUXIfiME GATfiGORIE 

appareils RECBVANT le YIN FROID d'UN RESERVOIR OU D'uNE POMPE 



I" Section. — Appareils de menage, 

I" Prix. — Une mddaille d'argent grand module, 
a* Prix. — Une medaille d'argent. 
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2* Section. — Appareils a petit et moyen rendements. 
(De I & 5 hectolitres h Theure.) 

I" Prix. — Une m^daille d*or grand module. 
2* Prix. — Une m^daille d*or. 
3* Prix. — Une m^aille d'argent grand module. 
4* Prix. — Une m^aille d'argent. 

3* Section. — Appareils a grand rendement, 
(Plus de h hectolitres k Theure.) 

!•' Prix. — Une m^aille d'or grand module. 
2* Prix. — Une m^aille d'or. 
3* Prix. — Une m^aille d'argent grand module. 
4* Prix. — Une medaille d'argent. 

Un prix d'honneur consistant en un objet d'art pourra 6tre attribu^ 
s'il y a lieu a celui des appareils que le jury reconnaltrait le plus parfait, 
sans distinction de categorie ou de section. 

Art. a. — Pour 6tre admis a prendre part au Ck)ncours, les construc- 
teurs devront en faire la demande au Ministre de 1' Agriculture avant Ic 
I*' septembre i8g6, terme de rigueur. 

Les appareils admis au Goncours devront dtre present6s a Bordeaux 
dans le local oil auront lieu les experiences, avant le i*' octobre 1896 ; les 
frais de transport seront k la charge des concurrents. 

Art. 3. — Les appareils seront soumis aux experiences que le jury 
reconnaltra ndcessaires. Les constructeurs seront inform^s en temps utile 
par le president du jury de la date a laquelle leurs appareils seront 
experiment^. 

Le filtrage des vins et la sterilisation des recipients seront effectues par 
les soins du jury. 

U sera tenu compte aux constructeurs des dispositions sp^ciales de 
leurs appareils qui permettraient, conjointement avec la pasteurisation, 
d'effectuer la sterilisation des recipients. 

Les vins n^cessaires aux experiences seront choisis par le jury et mis 
gratuitement a la disposition des concurrents; ceux-ci n'auront a ieur 
charge que la fourniture du combustible dont la quantity et la qualltd 
seront contr61ees par le jury. 

U sera conserve jusqu'a I'epoque du Goncours regional agricole de 
Bordeaux, en 1897, les quantites de >1ns en fiiis et en bouteilies suiYi- 
santes pour les dlgustations de contrcMe et les essais de laboratoire. 

Les appareils subiront une premiere epreuve a I'eau, pour determiner 
les differences de temperature du liquide a Ten tree et a la sortie. La 
constatation d'une difference excedant 10 degres centigrades entralnera 
I'exclusion de I'appareil. 

Les thermometres, d'un diametre de 8 ^ 10 millimetres, seront fournis 
par le jury. 
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Les reservoirs des thermometres plongerontdirectement et a nu dans le 
liquide tant a Tentr^ qu'a la sortie. 

Les appareils pr^ent^s au Goncours devront Stre munis d'orifices pour 
le passage des thermometres , notamment a la partie sup^rieure du cal^- 
facteur, afin de permettre de prendre, en marche normale, la tempera- 
ture du liquide. 
Dans son appr^iation, le jury tiendra compte : 
I* Du prix de I'appareil et des frais d*installation ; 
2* De la construction et de la nature des mat^riaux ; 
3' Des facilitds de montage et de transport ; 
4* De la facility de nettoyage ; 
5* De retancheit^ ; 

6* Du d^bit, de sa r^gularit^, de son reglement ; 
7' Des differences de temperature du vin k I'cntr^ et a la sortie ; 
8' Des frais de chauffage ; 
9* De I'influence de la charge; 
lo' De la redissolution des gaz et produits volatils; 
II* Des degustations r^petees; 
I a' Des epreuves de laboratoire. 

Art. 4- — Les appareils pr^nt^s au Goncours resteront a la disposition 
du juryjusqu'a I'ouverture du Goncours regional agricole de Bordeaux, 
en 1897, ou ils devront figurer et k la suite duquel les recompenses attri- 
butes seront ddcernees. 

Art. 5. — Le Gonseiller d*£tat, Directeur de T Agriculture, est charge 
de rex^cution du present arrSte. 

Fait k Paris, le i3 juin 1896. 

mEline. 
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Lande, 33, rue J. -J. -Rousseau, Libourne. 

Mortimer Sterling, 8, rue de Ghdteaudun, Paris. 

Nabouleix, 39, rue Maxime-Lalanne, Bordeaux. 
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Tamarelle, gS, rue Thiers, Libourne. 
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INTRODUCTION 



En instituant k Bordeaux un Concours special d'appareils 
k pasteuriser les vins, TarrSt^ minist^riel du i3 juin 1896 
aura largement contribu6 aux progr^s futurs de Foenologie 
et k raccroissement de la fortune publique. 

La pasteurisation n*^tait plus discut^e par les hommes de 
science depuis que le g^nie dont elle a emprunt6 le nom 
avait public dans un livre paru en 1866 sous le titre de 
£tudes sur les Vins les premiers resultats de ses travaux, 
mais elle n'^tait point descendue dans le domaine courant 
de la pratique; des pr^juges, des interSts parfois ^go'fstes, et 
plus encore des imperfections fr^quentes d'execution, en 
faisaient I'apanage de quelques adeptes seulement; le com- 
merce des vins demeurait incertain de son efficacit^, la 
propriety ^tait plus h^sitante encore. 

Toutefois, la connaissance des heureux effets de son appli- 
cation se r^pandait insensiblement dans les milieux int^> 
ress^s; des ateliers s'ouvraient pour la construction des 
pasteurisateurs, et si Ton y tenait secrets les noms des acqu^- 
reurs, on pouvait juger, au d^veloppement de la nouvelle 
Industrie, qu'il suilirait d'un concours de circonstances 
mena^antes pour donner a la souveraine m^thode de pre- 
servation des vins toute la place qu*elle m^rite d'occuper. 

Des champignons microscopiques, dont le botaniste 
savait k peine le nom, se sont faits, dans ces derni^res 
ann6es, les agents de propagation de cette m6thode. Facili- 
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tant le d^veloppement de germes d'alt^rations futures des 
vins, Us ont parfois compromis des r^coltes et jet£ sur le 
producteur, aussi bien que sur le n^gociant, un discredit 
d'autant plus imm^rit^ que Tun et I'autre 6taient 6galement 
ignorants des d^fauts caches de Tobjet de leurs communes 
transactions. 

La pasteurisation se presentait pour se mettre k Tabri de 
ces cruelles surprises; les plus audacieux y recoururent, 
mais d6 nouveaux 6cueils vinrent ralentir leur bon vouloir ; 
k cdt6 de succ^s indeniables, des insucc^s non moins 6vidents 
furent constates. 

Quelques observations bien faites, dont les meilleures 
sont dues a M. Gay on, ne tardi^rent pas k d^montrer que 
les revers avaient tons pour origine des imperfections mate- 
rielles d'execution et que, si Finsuffisance de proprete 
dans toutes les manipulations que comporte la pratique 
de Fop^ration n'^tait pas la cause des accidents, c'etait k 
une construction vicieuse des pasteurisateurs employes qu'il 
fallait la faire remonter. Un concours special de longue 
dur6e, comme M. FInspecteur g^n^ral de F Agriculture de 
Lapparent en poursuit depuis longtemps la creation, pou- 
vait seul mettre en lumi^re Fensemble des conditions que 
doit remplir un bon appareil de chaufTage des vins; c'est 
ce qu'ont egalement compris le Minist^re de FAgriculture, 
en instituant le Concours qui vient de prendre fin, et la 
Ghambre de Commerce de Bordeaux en le dotant d'un 
credit suppl^mentaire de 4,ooo francs, sans lequel il n*au- 
rail pu revfetir le caractfere d'importance exceptionnelle 
que mettront en lumiere les rapports qui vont suivre. 



Bordeaux, le 24 mai iSf^y, 



Monsieur le Ministre, 

Nous avons Vhonneur de vous adresser les rapports 
concernant le Concours spicial d'appareils d pasieu- 
riser les vins qui {fient de se tenir d Bordeaux, 

Veuillez agrier, Monsieur le Ministre, Vhommage 
de notre projond respect. 



Le President du Jury, 

H. DE LAPPARENT. 



Les Rapporteurs, 

MM. F. VASSILLIERE, 
CHARVET, 
GAYOIN. 



Monsieur MELINE 

President du Conseil. 
Ministre de rAgriculture. 
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LISTE DES RECOMPENSES 



PREMIERE SOUS-CATEGORIE • 

APPAREILS OPERANT LE GHAUFKAGE EN BOUTEILLES 

I" Section. — AppareiU a fonctionnement continu. 

I*' Prix. — M^aille d'or. Soci^t^ du Filtre Gasquet, k Bordeaux, 
a" Prix. — Non d^ern^. 

a* Section. — Appareils a fonctionnement discontinu. 
Pas de concurrents. 

DEUXIEME SOUS-CATEGORIE 

APPAREILS RECEVANT LE VIN FROID d'uN RESERVOIR OU D'UNE POMl'E 

I*"* Section. — Appareils de minage. 
Pas de prix d^ern6. 

a* Section. — Appareils a petit et moyen rendemenis, 
(De I k 5 hectolitres k I'heure.) 

I" Prix. — Non d^cem^. 

a" Prix. — Non d^cern^. 

3' Prix. — M^aille d*argent grand module. M. Besnard, k Paris. 

4' Prix. — Mddaille d'argent. M. Houdart, k Paris. 

3* Section. — Appareils d, grand rendement, 
(Plus de 5 hectolitres k I'heure.) 

I*' Prix. — Medaille d*or grand module. M. Pdrillot, a Bordeaux, 
a' Prix. — Mddaille d*or. M. Nabouleix, k Bordeaux. 
3' Prix. — Medaille d*argent grand module. M. Tamarellc, k Libourne. 
4' Prix. — Medaille d'argent. Non d^cerne. 

Le Jury attribue le PRIX D'HONNEUR consistant en un objet d*art a 
M. P£RILL0T, laureat du i*' prix de la 3* section de la a® sous-categorie, 
pour son pasteurisateur notoirement reconnu le plus parfait des appa- 
reils pr^sent^, sans distinction de cat^orie ou de section. 
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PASTEURISER LES VINS 



PREMIERE PARTIE 



Epreuves Pratiques 

Rapporteur: M. F. Vassilli^e 



I 

ORGANISATION G^NERALE 

Les conditions relativement s^v^res impos6es aux concur- 
rents par TarrSt^ minist^riel devaient avoir pour corollaire 
obIig6 un ensemble de dispositions qui assurassent, k la 
fois, rex6cution facile et la parfaite rectitude de toutes les 
operations du concours. Les circonstances et le bon vouloir 
de chacun ont permis, sans grande peine, d'atteindre ce 
double but. 

Un b&timent de r£tat» completement isole, mis gracieu- 
sement k la disposition du minist^re de TAgriculture par le 
ministfere de la Marine, a, des le principe, 6cart£ toute 
preoccupation d'ing^rance 6trang&re quelconque dans ce 
que Ton aurait k faire. Son appropriation k sa destination 
temporaire a comporte Tinstallation d'une canalisation 
d*eau et de gaz et la construction dans son interieur d'un 
chai en briques clos et convert. Des reservoirs d'eau, qui 
ont servi de reservoirs k vin pour la seconde s^rie d'^preu- 
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ves, ont 6i6 places k 4 metres au-dessus du sol, donnant 
une charge de liquide sensiblement 6gale et constante 
a tous les appareils en marche. Ces premieres dispositions 
ont 616 compl6t6e8 par une assurance contre Tincendie du 
b&timent et de son contenu. 

II convenait 6galement de determiner, au d6but mSme 
du concours, les types de vins que Ton soumettrait k la 
pasteurisation, de trouver un n^gociant qui se charge&t de 
leur fourniture, des soins que r6clameraient ceux que Ton 
conserverait pour la d^gustation et des formalit^s que Ton 
aurait k remplir vis-a-vis de la R6gie. 

Apr&s discussion en Commission, il fut convenu que Ton 
chaufferait trois sortes differentes de vins, dont deux de la 
r^colte de 1896, exempts de toutes traces apparentes d'alt^ 
rations futures, et le troisifeme d'une r^colte ant^rieure 
laissant quelques doutes sur sa parfaite conservation ult^- 
rieure. La maison Marceau et Mauvigney, de Bordeaux, 
soumit au Jury trois 6chantillons qui furent acceptes et 
dont voici Tanalyse faite par M. Gayon, directeur de la 
Station agronomique. 



£l£MENTS DOSfiS 



Alcool •/# 

Extrait sec a JOO* Par litre 

Sacre riducteur — 

Acidity totale — 

Acidity volatile — 

Crime de tartre — 

Cendres — 

Tannin — 

Glycerine — 



PROVENANCE DES VINS 



PALUS 
1896 



904 
22 25 
250 
553 
030 
490 
250 
3 10 
5 25 



m£doc 

1894 



10»5 
21 00 
1 25 
4 10 
065 
230 
250 
340 
7 30 



BOUSSILLON 
1896 



9«3 
24 07 
290 
455 
1 14 
345 
289 
336 
650 



M. Andraut, maltre de chai de MM. Marceau et Mauvi- 
gney, fut charge des manipulations diverses : ouillage, 
collage, soutirage, que n^cessiteraient les ^chantillons en 
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barrique8 conserves dans le chai du Concours, et il s'est 
acquitte de cetie t&che avec autant de scrupuleuse attention 
que d'intelligence de son metier. 

La bienveillance de M. Vigier, directeur des Contributions 
indirectes de la Gironde, est enfin venue aplanir les diffi- 
cult^s qui auraient pu surgir entre son administration et 
le Commissariat, complMement ignorant de la legislation 
fiscale sous laquelle il allait se trouver plac^. Le chai du 
Concours fut constitu6 en entrep6t du fournisseur des vins 
auquel on donna d^charge des manquants a provenir des 
accidents probables qui surviendraient au cours de la pas- 
teurisation et de ceux afiiSrents aux d^gustations et aux 
6chantillons pr6Iev6s pour les recherches de laboratoire. 

L'organisation generate se trouvait des lors assur^e, on 
allait pouYoir s'occuper des details. 



II 

DISPOSITIONS SP^GIALES 



Premldre s6rie : ^preuves & I'Eau. 

La premiere decision prise par le Jury en ce qui concemait 
les ^preuves ^liminatoires, fut que tons les constructeurs 
auraient k chauffer de I'eau pendant trois jours ; le premier 
jour k 65*, le second Ji 60" et le troisi&me a 70". Le sort 
determina I'ordre de fonctionnement des appareils qui 
furent mis en marche par series de deux, Tun k grand ren- 
dement, I'autre a petit ou moyen rendement. 

Les observations k relever en cours de marche compor- 
taient : 

I"* La nature, le poids ou le volume du combustible 
employ^ ; 

a® La dur6e de mise en marche; 

3"* La temperature d'entr^e du liquide dans Tappareil ; 
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4"" La temperature de sortie; 

5*" La temperature de pasteurisation; 

6"* La temperature maxima du bain-marie; 

7"* Le debit k Theure. 

II n'a pas ete possible de noter avec toute la precision 
desirable ce qui se rapportait au combustible; les Gommis- 
saires enregistraient bien tr^s exactement les poids et volu- 
mes de houille, de coke, de petrole, ou de gaz employes, 
mais on ne pouvait evaluer avec la m6me rigueur les petits 
fagots, la braise, qui servaient a Tallumage, non plus que 
les quantites consommees pour Tentretien du feu entre les 
seances du matin et celles de Tapres-midi. De plus, dans la 
pratique, les appareils fonctionnent au moins douze heures 
sans arrSt, ce qui constitue une economic de calories, 
puisqu'il n'y a qu'un allumage par jour et pas de perte de 
chaleur pour interruption de fonctionnement. Enfin, pour 
pouvoir faire intervenir sans crainte d'erreur le facteur 
combustible dans le classement, il eti ete indispensable 
de determiner exactement pour chacun d'eux son pou- 
voir calorifique, ce qui n'a pas 6i& fait. Les nombres de 
calories qui ont ete adoptes pour le calcul approximatif de 
la depense ne sont que des moyennes, qui ont ete donnees 
par M. le Secretaire general de la Compagnie du Gaz de 
Bordeaux; aussi cet element d'appreciation n'est-il pas 
intervenu dans le classement des appareils. 

Par contre, tout ce qui concerne les temperatures et les 
debits a ete releve avec une precision mathematique. Les 
thermometres employes, contrdies au bureau Central, ont 
ete fournis par la maison Alvergnat ; les temps ont ete me- 
sures k Faide d'un chronographe enregistreur. 

Pour la mesure du debit des petits appareils, on a fait 
usage de decalitres poin^onnes ; pour celle des grands appa- 
reils, de barriqucs jaugees au depotage par le service des 
Poids et Mesures de Bordeaux et revStues de la marque a 
feu de cette administration. 

Intentionnellement, le releve des temperatures et des 
debits n'a pas ete effectue a des intervalles de temps abso- 



— 17 -^ 

lument r^guliers, ni les mSmes pour tous les appareils; 
lorsqu'on avail des doutes quelconques, motives ou non, on 
multipliait ou on retardait les observations afin de degager 
ult^rieurement la marche r^elle de Tappareil. 

Les lectures des temperatures et les prises de d^bit faites 
toujours simultan^ment par deux et souvent par trois 
commissaires, ^taient contrdl^es par les concurrents qui ont 
pu, tout aussi aisement que le Commissariat, etablir les 
tableaux et construire les graphiques, bases ult^rieures 
de reiimination et du classement pour les ^preuves pra- 
tiques. 

Enfin, en dehors des heures de fonctionnement, Tenceinte 
du Concours a €i€ rigoureusement fermee a toutes autres 
personnes qu'aux membres du Jury et aux commissaires. 

Deuxidme 86rie : ^preuves au VIn. 

Les precautions qui viennent d'etre dites ont et^ ^gale- 
ment prises dans la s^rie des 6preuves au vin, mais elles 
ont ete compl^t^es par un ensemble de mesures destinies 
non seulement h mettre les concurrents dans des condi- 
tions identiques, mais a ^carter dans toute la mesure 
du possible les causes ^ventuelles d'alt^rations des vins 
autres que celles qui pourraient provenir de I'imperfection 
des appareils. 

Un mSme filtre, celui de Gasquet, a ete employe pour la 
filtration des vins de palus et de Roussillon, les deux seuls 
qui eussent besoin de subir cette operation avant la pasteu- 
risation. Les recipients qui les contenaient, ainsi que la 
canalisation, ^taient rinc^s chaque soir apres cessation d'une 
^preuve et m^ch^s, quand Tin terrup lion de travail devait 
exc^der vingt-quatre heures. 

Les barriques, roul^es sur tins jusqu'au chai, leurs bondes 
et linges, les bouteilles et leurs bouchons ^taient st^rilis^s k 
la vapeur surchauff6e a i5o'' au moins pendant un temps 
plus que suffisant, dix k douze minutes, pour detruire tous 
les ferments pathogenes qu'ils pouvaient contenir. II en etait 

2 
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de mSme de tous les ustensiles, y compris la machine k 
boucher, susceptibles de se trouver, a un moment quel- 
conque, en contact avec le vin pasteurise. 

En outre de deux barriques et de cinquante bouteilles de 
chaque sorte de vin non pasteuris6 devant servir de t^moin, 
il a 6i6 reserve et mis en chai, pour chaque appareil, deux 
barriques et vingt-cinq bouteilles de ces mSmes vins ; on a 
place une des barriques bonde de c6te, Fautre bonde dessus. 
Celle-ci a ^t^ regulierement ouill^e chaque semaine k Taide 
du Yin similaire conserve en bouteilles. L'autre barrique est 
rest^e intacte jusqu'au moment du collage et du soutirage 
qui s'est effectue du 7 au i4 mars, apres quoi elle a &i€ mise 
de nouveau bonde de c6t6. 

L'ouillage cons^cutif du soutirage a &i& uniform^ment 
effectu6 k Taide de cailloux de riviere sterilises k la vapeur. 

En mSme temps que Ton prelevait a chaque appareil 
vingt-cinq bouteilles pour Touillage et la d^gustation, on 
en r6servait encore six autres pour les recherches chimiques 
et bacteriologiques, qui ont et6 faites au laboratoire par 
MM. Gay on et Dubourg. 

Enfin, comme il importait que jusqu'a d^gustation termi- 
n6e il {tki impossible de reconnaltre la provenance d'un vin 
quelconque pasteurise, qu*il {Hi en barriques ou en bou- 
teilles, le Commissariat seul a marque au feu, de marques 
distinctes, chacune des barriques au fur et a mesure de son 
entr6e au chai, et mis 6galement sur chaque lot de bouteil- 
les une etiquette k marque ^galement sp^ciale et non sem- 
blable k celle de la barrique de mSme provenance. Une 
table de concordance permettait seule aux commissaires, 
lors de Touillage et plus tard lors des d^gustations, de se 
reconnaltre dans cette confusion apparente qui etait une 
garantie certaine que la malveillance ne pourrait meme pas 
s'exercer au cas improbable ou les clefs du Concours et du 
chai viendraient a Stre ^garees. 

Toutes ces indications pr^alables maintenant donnees, 
nous pouvons aborder la description des appareils et de 
leur fonctionnement. 
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III 



DE8GRIPTIOI9 ET FONGTIONI9EMENT DES APPAREILS 

Un Goncours d'aussi longue dur6e que celui qui devait se 
tenir k Bordeaux ne pouvait r^unir un bien grand nombre 
de concurrents; aux frais de d^placement qu'ils auraient k 
couvrir, se trouvait jointe la n^cessit^ d'immobiliser pendant 
six mois un materiel susceptible, autrement, de donner un 
revenu, et ces sacrifices n'^taient pas assures d'etre com- 
pens6s par Tattribution d'une des distinctions pr^vues au 
programme. MalgrS ces causes sinenses d'abstention, qua- 
torze constructeurs se firent inscrire en temps utile et 
onze persist^rent jusqu'k la fin dans leur premiere deter- 
mination, 

Gette perseverance est k elle seule m^ritoire, et si le Jury 
s'est cru dans I'obligation de se montrer d'une s6verite 
relative, c'est dans TinterSt mSme des concurrents qu'il a 
agi. L'avenir de la pasteurisation est, en effet, intimement 
lie k la perfection des appareils ^estin^s k la pratiquer ; elle 
n'aura plus de d^tracteurs du jour ou les accidents qu'on 
lui reproche ne seront plus imputables aux appareils. et 
d^s lors les besoins varies d'une clientMe qui ne fera que 
s'accroltre, ouvriront un vaste champ d'action k une Indus- 
trie qui ne fait que naltre. 

La discussion des r^sultats foumis par les diverses ^preu- 
ves va montrer que les meilleurs appareils sont encore 
susceptibles d'ameiiorations. 

Le Jury, comme nous Tavons dit, avait precise la nature 
de repreuve eiiminatoire en fixant a 65, 60 et 70 degr^s les 
temperatures de pasteurisation qui devaient Stre respecti- 
vement atteintes pendant chacune des trois journees de 
fonctionnement k Teau. Aux termes de FarrSte ministeriel, 
reiimination devait dtre prononcee pour tout appareil 
donnant une difference de plus de 10 degres entre la 
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temperature d'entr^e et la temperature de sortie du liquide 
pendant Tune quelconque de ces trois journees. 

Pour ce contrdle deux thermomfetres de precision, gra- 
du^s en demi-degr^s, plongeaient, k reservoir nu dans les 
conduits d'entr^e et de sortie du liquide, tandis que deux 
autres donnaient, Tun la temperature maxima du bain- 
marie, Tautre celle du liquide a sa sortie du caiefacteur. 
Ce sont les chiffres relev^s sur ces thermom^tres pendant la 
marche des appareils qui sont notes, chaque jour, en face 
des heures d'observation dans les colones 4* 5, 7, 9 des 
tableaux ci-apr^s. La colonne 6 donne les differences 
calcuiees entre les chiffres des colonnes 4 et 5; la colonne 8, 
la difference entre la temperature de pasteurisation deman- 
dee et la temperature obtenue; enfin la colonne 10, la 
difference egalement calcuiee entre la temperature maxima 
du bain-marie et la temperature correspondante de pasteu- 
risation. 

Dans la colonne 3 sont inscrites les temperatures de Tair 
ambiant, prises au thermom^tre fronde. Quant aux colonnes 
II, 12, i3, i4, i5, elles necessitent peu d'explications : la 
premiere contient le poids ou le volume total du combus- 
tible consomme pendant la duree de fonctionnement de 
I'appareil; combine avec celui de la colonne i5 (debit k 
Theure), ce chiffre permet de calculer la consommation de 
combustible par hectolitre chauffe. 

Pour faciliter la lecture des graphiques on y a simplement 
fait figurer les differences indiquees dans les colonnes 6, 8, 
10 et ceux de la colonne i5; les heures d'observation sont 
portees sur la ligne des abscisses, les differences et les debits 
sur celle des ordonnees. Les ecarts entre les temperatures 
d'entree et de sortie et entre les temperatures maxima du 
bain-marie et celle de pasteurisation correspondante sont 
mesurees a partir de la mSme origine; les deux autres 
coupbes ont des origines speciales. 

Ces indications preiiminaires donnees, nous allons passer 
a I'examen de chacun des appareils, en suivant Tordre 
alphabetique des concurrents. 
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Pasteurisateur BE8NARD 

Get appareil (voir p. q5), de construction identique pour ses 
deux mod^es k petit et moyen rendements, comprend trois 
parties distinctes, directement superpos^es les unes au-dessus 
des autres et support^es par un I^ger bati en fer. Ge sont : 

I® line chaudi^re k eau G recevant la chaleur d'un 
brfdeur k p6troIe F; 

2^ Un recipient cylindrique R a section annulaire, dans 
lequel s'op^re la pasteurisation; 

3** Un reservoir d'arriv^e du vin I. 

De la chaudi^re partent deux tubes G, H dissimul^s dans la 
partie centrale vide du recipient. L'un de ces deux tubes D 
am&ne Teau chaude dans une lentille L servant de cou- 
vercle au recipient, I'autre E ram^ne a la chaudifere Teau 
qui s'est refroidie au contact du vin a pasteuriser. 

Dans sa partie annulaire le recipient cylindrique est garni 
de tubes verticaux plats 1 1, laissant entre eux un intervalle 
de mSme 6paisseur que la leur; ces tubes, sondes inf^rieure- 
ment k un plateau qu'ils traversent, d^versent dans la chambre 
annulaire K le liquide qui a subi Taction de la chaleur. A 
leur partie sup^rieure, ces mSmes tubes affleurent presque le 
fond de la lentille k eau chaude. G'est dans cet espace lami- 
naire et entre les parois des tubes verticaux que circule le vin 
froid conduit du reservoir par un tube ext^rieur Q a la face 
sup^rieure du plateau dans lequel sont sondes les tubes plats. 

Le reservoir est muni d'un robinet k flotteur M reglant 
Tarriv^e du vin. II renferme en outre, baignant dans le vin, 
un serpentin dans lequel se condensent les Others qui se 
d^gagent du vin chaud au contact de la lentille. Ges Others 
rentrent en P dans la circulation du vin chauffiS a sa sortie 
par le tube ext^rieur A. Un robinet k aiguille S, a mi-trajet 
du tube ext^rieur d'arriv^e, rfegle le d^bit du vin. 

L'appareil est en entier en cuivre rouge ; toutes les surfa- 
ces en contact avec le vin sont 6tam6es k retain fin. 

Le petit modMe expose au Goncours a fonctionn^ dans les 
conditions indiqu6es au tableau ci-dessous. 
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L'^preuve du 5 no vembre, premiere du Goncours, n'a paa 
eu une dur^e suffisante pour Stre prise en consideration ; le 
service de Teau ^tait encore mal organist, les concurrents 
m^diocrement bien installes ; href, la Commission a d6cid6 
qu'on reporterait cette 6preuve k une date ult^rieure. 
Le 6 novembre, Tappareil fonctionne dans des conditions 
normales : Tallumage effectu6 k huit heures du matin ne 
permet la mise en marche qu'k dix heures quinze; il est 
apparent que le briUeur ne chauffe pas assez et qu'en outre, 
faute d'etre abrit^ des courants d*air, il laisse perdre inu- 
tilement une grande partie de la chaleur qu'il d^gage. La 
situation 61ev6e du reservoir donne en outre k I'appareil, 
par suite de la position de son centre de gravity, une 
instability ^vidente. 

Le r6glage du d^bit laisse egalement a d^sirer au double 
point de vue du d6bit en lui-meme, qui est de trois dixi^mes 
inf6rieur au d^bit d6clare, et de Tecart entre la temperature 
de pasteurisation demandee et la temperature obtenue. 

Cette irregularite est trSs notablement moindre le 7 no- 
vembre, bien que Tappareil ait k pasteuriser k deux tempe- 
ratures diff6rant de 10 degr6s. La dur6e de mise en marche 
est toujour 8 exag6r6e pour les mSmes causes que prec6dem- 
ment. 

Le 27 novembre, avec un chaufTage a 65 degr^s, les oscil- 
lations de temperature sont beaucoup plus notables que 
prec6demment, elles descendent m6me frequemment au- 
dessous des exigences imposees. Ce mouvement coincidant 
avec un abaissement assez s6rieux de la temperature am- 
biante donne k penser que, sans enveloppe isolante, Tappareil 
presente un trop petit volume pour ne pas Stre influence 
par la temperature du milieu. 

Dans la seconde serie d*6preuves, les observations faites 
precedemment se r^pfetent; toutefois, on ne peut plus 
arguer de la basse temperature du milieu pour expliquer le 
passage frequent de la courbe des temperatures de pasteuri- 
sation au-dessous de la ligne des abscisses. 

Le debit se maintient toujours tr^s notablement inferieur 
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au d6bit d6clar^; T^tude m6canique de Tappareil donnera 
sans doute rexplication de ce fait. 

Par ailleurs, le service du pasteurisateur est facile et on 
pent mSme Tutiliser k mettre directement en bouteilles le 
vin chauff(§, ce qui pent presenter souvent un r6el avantage. 



Apparell de la Compagnle A^ROHYDRAULIQUE 

Le module de sterilisateur pr&ent6 au Concours par la 
Compagnie Aerohydraulique se composait de trois parties : 

1° Un g6n6rateur devapeur; 

2^ Un r^cup6rateur; 

3° Un bain-marie. 

Le giniraleur ne pr^sente rien de particulier, sinon la 
presence de deux robinets de vapeur communiquant : Tun, 
avec un petit autoclave oil Ton met k steriliser les bondes, 
les linges et les bouchons ; Tautre, avec un chevalet muni 
d'un tuyau h. ^chappement de vapeur que Ton introduit 
dans les barriques k steriliser. 

La description des deux autres parties ne laisse pas que 
de presenter certaines difficult^s ; leurs divers organes sont 
si bien reli6s les uns aux autres et dissimul^s, qu'on en 
devine Tagencement plut6t qu'on ne le voit. Toutefois, voici 
en substance la disposition qu41s pr6sentent : 

Ricupirateur. — A Tinterieur d'un tambour cylindrique A 
est enrouie, en spirale, un tuyau plat de 4o centimetres envi- 
ron de hauteur et de 5 millimetres de section transversale. 
Le mSme intervalle de 5 millimetres est maintenu entre les 
spires k Taide de fibres v6g6tales et d'un mastic special. 

Le vin froid, amen6 sous pression par le conduit, arrive 
dans la canalisation E ext^rieure au tube, il la parcourt en 
en tier pour de Ik se rendre au bain-marie B. Aprfts avoir 
acquis dans celui-ci sa temperature de pasteurisation, il fait 
retour au r^cuperateur, passe dans I'interieur du tube en spi- 
rale et en sort en S pour Stre recueilli dans les barriques. 
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Un thermom^tre enregistreur plac6. m^tal sur m^tal, sur 
la canalisation de sortie du bain-marie, donne Fillusion 
beaucoup plus que la r^alit6 de la temperature du liquide 
k cet endroit. 

Bain-marie. — Celui-ci est constitu6 par un grand cylindre 
vertical B k la partie inf^rieure duquel est enroule un ser- 
pentin qui revolt, par une canalisation sp6ciale, la vapeur 
produite dans le g^n^rateur. Ce serpentin baigne dans Teau 
qui remplit le bain-marie. 

Au-dessus de lui sont superposes, k un intervalle de 5 cen- 
timetres environ Tun de Tautre, trois compartiments annu- 
laires communiquant entre eux par un petit tube qui 
debouche tant6t k droite, tantdt k gauche d'une cloison 
partageant en deux parties ^gales chacun des comparti- 
ments. Les intervalles, de mSme que la p6riph6rie exterieure 
des compartiments, sont remplis par I'eau chaude; celle-ci 
recouvre en outre, dans son entier, le compartiment du 
haut ainsi qu'un reservoir I qui le surmonte et qui revolt 
Teau de remplacement perdue par Evaporation, en mSme 
temps que celle necessaire k abaisser, quand besoin est, la 
temperature maxima du bain-marie. 

Le vin, d^jk rechauffe par son passage k travers le r^cu- 
perateur, arrive directement en suivant un conduit special 
dans le compartiment le plus bas du bain-marie. 

Sous rinfluence de la charge il vient butter contre la cloi- 
son, traverse le tube de communication et parcourt en sens 
inverse le compartiment moyen; le mSme phenomene 
Toblige k monter dans le compartiment superieur d'ou il 
sort pour se rendre, comme nous Favons dit, dans le recu- 
pErateur. II finit Ik de se refroidir en abandonnant sa cha- 
leur au vin qui arrive. 

Les deux parties de Tcenotherme que nous venons de 
decrire sont reliees Tune k I'autre et portees par un b&ti D k 
roues qui en rend le deplacement tr^s facile. La place qu'ils 
occupent est tres reduite; avec un peu d'habitude, un 
chauffeur et un manoeuvre suffisent pour faire fonctionner 
normalement Tappareil. 
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Ainsi que le montrent le tableau pr6c6dent et le graphique 
qui en est Texpression, la regularity de marche de cet appa- 
reil est loin d'etre aussi parfaite qu'on serait dispose k le 
croire au premier abord. Si la longueur du tube en spirale 
du r6cup6rateur permet de n'obtenir que de faibles 6carts 
entre les temperatures d'entr6e et de sortie du liquide, il 
n'en est pas de mSme de la temperature de pasteurisation. 
Gelle~ci subit de frequentes oscillations ; ses ecarts atteignent 
jusqu'k 4 degr^s en plus, et, ce qui est beaucoup plus grave, 
ils descendent vingt-neuf fois au-dessous de la temperature 
demandee, sur un ensemble de quatre-vingt-huit obser- 
vations, soit exactement le tiers. II est peu probable que 
dans de pareilles conditions la sterilisation soit parfaite et 
que les ^preuves de laboratoire ne viennent pas confirmer 
les provisions i&cheuses qu'indique le fonctionnement. 

Les variations dans les temperatures maxima du bain- 
marie qui, dans une mSme Opreuve, celle du i8 Janvier, 
passent du simple au double, s'expliquent par Taddition 
d'eau froide dans le recipient, k proximity du thermo- 
mhlre. 

La depense en combustible est faible; la regularity du 
debit satisfaisante. 

L'affaiblissement de coloration du vin constatee dans 
cette mSme journee du i8 Janvier ne s'est pas maintenue 
d'une fa^on appreciable au moment de la degustation, 

L'impossibilite ou s'est trouve le Jury de juger par 
la vue directe de la proprete du recupOrateur, Fa laisse 
indecis sur Tefficacite du nettoyage auquel il a assiste. 



Apparell HI6NETTE 

Bien que ce concurrent, qui s'est fait une juste reputation 
dans la construction des appareils de laiterie, se soit desiste 
avant la fin de la premiere sOrie d'Opreuves k Teau et que, 
par suite, il n'y ait ni tableau, ni graphique le concernant, 
une description sommaire de Tappareil qu'il a prOsente doit 
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trouver ici sa place, puisqu'il a effectivement pris part au 
concours. 

M. Hignette s'est efforc6 d'appliquer a la st^riliaation des 
vins les dispositions qui lui r^ussissent pour la sterilisation 
du lait; mais le probl^me a r^soudre n'^tait plus le mSme et 
les resultats n^gatifs auxquels il est arriv6 Tont convaincu 
qu'il avait fait fausse route. 

Son appareil comprend : 

1° Un g6nerateur de vapeur avec compartiments auto- 
claves plac6s au-dessus de lui, permettant la pasteurisation 
du vin en bouteilles; 

2^ Un pasteurisateur proprement dit; 

3<> Un refrigerant. 

A part son enveloppe protectrice en feutre et la fermeture 
k excentrique des ouvertures des compartiments de I'auto- 
clave, le ginirateur ne pr^sente rien de particulier. 

Le pasteurisateur est plus original : il est constitue par un 
systfeme de tubes horizontaux en verre a I'interieur des- 
quels circule la vapeur provenant du g6nerateur, tandis que 
le vin k pasteuriser, traversant les petits orifices d'une 
goutti^re metallique qui les surplombe, vient se d^verser 
sur eux et puiser k leur contact la chaleur n^cessaire a 
la pasteurisation. 

A sa sortie du caiefacteur le vin p^n^tre a la partje inffi- 
rieure du refrigerant; celui-ci se reduit k deux lames verti- 
cales onduiees en cuivre 6tame, soud^es sur leur pourtour, 
entre lesquelles circule le vin, tandis qu'une mince couche 
d'eau froide ruisselle a la face exterieure des memes lames. 
Le mouvement du vin s'eflFectue de bas en haut, celui de 
Teau de haut en bas. 

Outre que le reglage de la temperature dans le pasteurisa 
teur est loin d'etre pratique, le calcul separe du debit du 
vin et de Teau de refrigeration, a permis d'etablir qu'il fallait 
quatre volumes d'eau pour refroidir trfes imparfaitement un 
volume de vin. 

L'idee generale du systeme pent presenter certains avan- 
tages; son application est defectueuse quant k present. 
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Appareil HOUDART k grand rendement 

Le nouveau pasteurisateur Houdart, construit par la mai- 
son Egrot, diff^re trop notablement de son aine pour ne 
point meriter une description sp6ciale. R6duit h ses organes 
essentiels, il comprend : 

I** Un reservoir k niveau constant pour Tarriv^e du vin; 

2** Un r^cup^rateur tubulaire; 

3*" Un pasteurisateur proprement dit ou cafefacteur. 

Le riservoir d'alimentation A (fig. i) est un cyiindre en 
cuivre etam6, k la partie inf^rieure duquel \t vin pen^tre sous 
pression par un conduit d'amen6e a. Son orifice d'entr^e est 
ferm6 par une soupape tronconique b S flotteur c autour de 
laquelle passe le liquide tant que le reservoir n'est pas plein. 
Un robinet a aiguille d, place a mi-longueur du tuyau de fuite, 
sert h r6gler Tecoulement et, par suite, le d^bit de I'appareil. 

Le ricupirateur R est constitue par une s6rie de faisceaux 
tubulaires amovibles superposes et log^s dans des tubes 
accoupl^s de plus grand diam^tre, 16g&rement inclines en 
sens inverse par rapport k Thorizontale. Un mSme assem- 
blage e.fyg, fort bien compris, relie les faisceaux et les tubes 
s6par6ment entre eux, de fa^on k constituer deux canalisa- 
tions absolument distinctes. Le vin k chauflTer arrive par la 
partie e la plus basse du syst^me dans la canalisation des 
tubes, qu'il remonte de proche en proche en baignant cons- 
tamment la canalisation des faisceaux. Arrive k Textremite 
du dernier 616ment, il p^netre dans un tube vertical renfle E 
(fig. 2) sur sa branche sup^rieure en forme de bouteille dans 
laquelle se r6unissent les gaz et les mousses qui se degagent 
pendant I'ascension du vin, tandis que sa branche inf(6rieure 
vient deboucher k la partie la plus basse du califaclear. 

Celui-ci est form6 par la r6union de deux cylindres con- 
centriques d6montables plongeant en entier dans Teau 
d'un bain-marie. Sur la face ext^rieure lisse du cyiindre 
central viennent s'appuyer les cannelures h61icoidales en 
saillie de la face interne du cyiindre exterieur, qui limitent 

3 
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ainsi une chambre h^licol'dale plate entre les deux cylindres ; 
c'est dans cette chambre que le vin est porte k la tempera- 
ture de pasteurisation. 

Le chauffage de Teau du bain-marie pent se faire, moyen- 
nant de tr^s 16g^res modifications, soit au gaz, soit k la 
vapeur. Ce dernier syst^me avait 6i6 adopts pour Tappareil 
amen^ au Concours. La vapeur 6tait produite par un g6n6ra- 
teur ind^pendant, pr6sentant les mSmes commodit^s que 
celui de la C® A6rohydrauIique quant k la sterilisation des 
bondes, linges, bouchons et barriques. 

Afin d'augmenter la dur6e de sejour du liquide a la tempe- 
rature voulue, le bain-marie est surmont6 d'un recipient dit 
reservoir de stationnement B (fig. 2), dans lequel le vin sejourne 
pendant un temps correspondant au quotient du volume du 
recipient par le debit initial d'alimentation. II passe de la 
dans un d6versoir k trop plein mobile n (fig. i), log6 dans Tin- 
t6rieur mSme du reservoir de stationnement. Suivanl la 
hauteur a laquelle on fait coulisser Torifice du d6versoir, 
on modifie la capacit6 du reservoir de stationnement et, par 
suite, la dur6e mSme de ce stationnement qui est fonction 
de la capacity. 

La temperature du bain-marie est r6giee par un appareil au- 
tomatique D (fig. 2) qu'actionnentdes vapeurs speciales en ten- 
sion dans un serpen tin compl^tement noy^ dans le bain-marie. 

Du trop plein, le vin se rend dans la canalisation des 
faisceaux tubulaires R (fig. i) dans laquelle il circule en sens 
inverse du vin a chaufier. Arrive k I'extremite inferieure de 
cette canalisation, il remonte par un tube de niveau r (fig. i) 
dans un dernier recipient, le saturateur $ (fig. i), qui fait 
TofRce de trompe a air; il s'y melange a tons les gaz et 
ethers degages en cours de route qui lui sont ramenes 
par un tuyautage special, englobant sur son parcours la 
paroi externe du reservoir initial d'alimentation au contact 
de laquelle certains d'entre eux se condensent. II n'y a plus 
ensuite qu*k recueillir en barriques. 

Toute cette longue circulation se fait constamment k 
Tabri de Fair. 
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Get appareil, uii peu moins compliqu^ en r^alit^ qu'il ne 
Test en apparence, devrait avec tons les perfectionnements 
qu'il poss&de, son double r^glage de d^bit (arriv^e et station- 
nement), son r^gulateur automatique de temperature, pr^- 
senter une regular! t^ de fonctionnement exceptionnelle. 
Soit qu'il ftii un peu trop nouveau pour le personnel, pour- 
iant habile, qui en avait la conduite, soit plus probablement 
que des influences encore ignor^es des variations de tempe- 
rature ou autres qui se produisent dans un long circuit, 
aient agi k Tinsu des op^rateurs, toujours est-il que les 
chiffres relev^s pendant les ^preuves accusent des variations 
plus graves, plus sensibles, plus fr^quentes qu'on n'^tait en 
droit de les attendre. 

En negligeant en effet Tobservation du debut de chaque 
demi-^preuve qui pr^sente presque toujours des ecarts 
imputables k TinsufiBsance du r^glage, on constate, en 
pleine marche, des irr^gularites inexplicables, telles des 
insuflisances de temperature de pasteurisation de 3** 8, le 
9 novembre k 3 h. 48; de i^'S, le lendemain, prfes de deux 
heures apr^s la mise en marche; de 2*1, le 11 novembre, 
et d'autres donnant un ensemble de vingt-trois quan- 
tites negatives pour le facteur le plus important de la pas- 
teurisation. 

Par contre, les differences entre les temperatures d'entree 
et de sortie sont peu considerables; la courbe qui les repre* 
sente n'est pas trop accidentee; il en est de mSme pour 
celle donnee par les chiffres des colonnes 10 et i5, ce qui 
prouve que si le nouveau pasteurisateur Houdart est encore 
susceptible de perfectionnements, il realise dejk, d*une fa^on 
presque satisfaisante, d'autres termes du probleme. II est 
d'ailleurs a noter qu'au cinquieme jour de fonctionnement le 
mecanicien de M. Egrot sufBsait seul k toute la manoeuvre de 
I'appareil, remplissage et sterilisation des barriques compris. 

Le demontage, plus facile que le montage, demande plus 
d'habitude que de savoir, mais le nettoyage du caiefacteur 
et des faisceaux tubulaires exige une grande attention et 
beaucoup de temps. 




FIG. 2, — APP^REIL BOUDART A GRAND RE:VDEHENT 
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Apparell HOUDART k moyen rendement 

Moins compliqu^ d'organes, plus stable, moins fragile, si 
on peut dire, que celui dont nous venons de donner la 
description, Tancien appareil Houdart ne renferme, en 
somme, que deux pieces distinctes : 

1° Un refrigerant r^cuperateur; 

2^ Un caiefacteur. 

RifrigSrant-ricup^ratear B . — 11 est constitu^ par un faisceau 
de tubes verticaux, d'un centimetre de diamfetre environ, 
soud^s k leurs extr^mites, dans deux plaques circulaires 
perfor^es qui maintiennent les ecartements. Le tout est ren- 
ferme dans une enveloppe en cuivre rouge etame. 

Un reservoir d'alimentation A, iiniveau constant, surmonte 
cette colonne, a la partie inferieure de laquelle le vin, 
amene par un tube H a robinet de r^glage a aiguille I, pen^tre 
au-dessus de la plaque de fond. Sous Tinfluence de la 
charge, il monte dans les intervalles des tubes jusqu'au 
voisinage de la face inferieure de la seconde plaque pour 
passer de \k dans le caiefacteur. 

CaUfacteur C. — II est identique de construction au refrige- 
rant. Le vin qui vient de la partie superieure de ce dernier 
est amene par un tuyau a la base du caiefacteur, dans les 
tubes duquel il chemine de bas en haut. Pendant cc trajet, 
il emprunte a Teau chaude d'un thermo-syphon dans lequel 
baigne le faisceau, la chaleur de pasteurisation qui lui est 
necessaire. 

Une fois au sommet du caiefacleur il fait rclour par le 
conduit K au refrigerant dans les tubes duquel il descend, 
pour remonter en dernier lieu dans un tuyau exterieur d'eva- 
cuation L d'oii il est recueilli dans les barriques. 

Presque k Textremite de ce conduit d*evacuation debouche 
un petit tuyau qui ramene au vin les gaz, vapeurs, ethers, 
qui se sont degages pendant le chauffage et sont venus se 
condenser dans un serpentin place k Tinterieur du reservoir 
initial d'alimentation du vin. 
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La chaudi&re D du thermo-syphon fait pour ainsi dire corps 
avec le cal6facteur, auquel elle sert de support. Sa forme est 
celle d'un parall61ipipede rectangle dans lequel sont couches 
les tubes horizontaux de chauffage recevant, k volont^, de 
la vapeur ou la flamme de brtkleurs a gaz. 

L'alimentation de cette chaudi^re se fait au travers du 
cal^facteur. L'eau qui vient d'un reservoir Jiniveau constant E, 
dispose comme le reservoir h. vin par rapport au refrigerant, 
passe entre les intervalles des tubes du faisceau ; elle remplit 
d'abord la chaudi^re, puis le cal^facteur lui-mSme, Au 
contact des tuyaux de chaufTe, sa temperature s'61ftve deter- 
minant un mouvement ascensionnel qui s'effectue a Tin- 
t^rieur d'un gros tuyau M, ext^rieur au cal^facteur au sommet 
duquel il am^ne I'eau chaude; elle se refroidit au contact 
des tubes remplis de vin qu'elle pasteurise et fait enfin 
retour, par un second tube ext^rieur N, a la chaudi^re, 
compietant ainsi le circuit du thermo-syphon. 

La fixite de la temperature de chauffe s'obtient k Taide 
d'un r^gulateur ingenieux F qui r^gle automatiquement 
Tarrivee de la vapeur ou celle du gaz, suivant que Ton 
utilise Tune ou Tautre de ces sources de chaleur. 

L'examen du tableau qui pr^cMe etablit une superiorite 
de regularite de fonctionnement de Tancien appareil qui 
vient d'etre d^crit, sur le nouveau que nous avons pr^c^- 
demment examine. Elle est parti culi^rement sensible dans 
les colonnes 8 et lo, ou les hearts sont moindres que dans 
les colonnes correspondantes du grand appareil. La courbe 
de la colonne 6, tout en etant plus elevee au-dessus de la 
ligne des abscisses qu'elle ne Test dans le graphique de 
Tappareil a lo hectolitres, pr^sente moins dUnflexions, 
moins de sinuosites par rapport a la moyenne. 

Celle de la colonne 8, qui est de beaucoup la plus impor- 
tante puisqu*elle figure la courbe de pasteurisation, n'oflfre 
qu'une difference de 4"* entre ses deux extremes ( — i"les 
i3 et i4 novembre, lo et i8 decembre, et + 3**le 12 no- 
vembre); si elle descend encore plus souvent qu'il ne convien- 
drait au-dessous de la ligne d'origine, ce n'est jamais de 
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quantit6s sup^rieures a i^, laissant par consequent peu de 
probabilit6s a un chauffage insufiBsant, ce qui n'a plus lieu 
du tout quand on s'^loigne davantage de la temperature 
demand^e. 

II en est de mSme de la courbe des debits, qui est d'une 
grande regularity. L'^cart maximum qu'elle pr^sente entre 
les rendements extremes (4 hect. 83 le i8 decembre, a 
3 h. 5o et 6 hect. 75 le i3 Janvier k i heure), n'atteint 
que I hect. 92, alors qull s'^l^ve a 2 hect. 54 dans Tautre 
appareil. Les diflE^rences ne sont mSme sensibles qu'au d^but 
des ^preuves, alors que le d^bit n'est pas encore bien r^gl^. 

Une mauvaise position du thermom^tre charg^ de donner 
la temperature maxima du bain-marie a fausse au debut les 
indications relatives a cette temperature ; elles ont &i& recti- 
fi^es dans les calculs relatifs h retablissement des points. 

Par ailleurs, I'appareil ne pr6sente aucune difficulte 
serieuse de manoeuvre; s'il est encore peu transportable 
dans un chai, a cause du nombre des tuyaux qui relient le 
cal6facteur au refrigerant, il laisse neanmoins tr^s loin 
derri^re lui, Si ce point de vue, le nouvel appareil k grand 
rendement. Le rapport de M. Charvet dira ses defectuosites 
de construction. 



Appareil LAND^ 

M. Lande, constructeur k Libourne, qui a rendu silrement 
de reels services dans sa region avec I'appareil h pasteuriser 
qu'il a soumis au Concours, n'a pu, toutefois, franchir avec 
succes la premiere serie des epreuves eiiminatoires, comme 
nous le verrons un peu plus loin. 

Son cenotherme est d'un seul bloc, reunissant sous un 
volume relativement faible la chaudifere, le caiefacteur, le 
refrigerant, ce qui le rend facilement transportable. 

ChaudUdre. — Elle est du syst^me tubulaire et occupe le 
centre de I'appareil . Placee au-dessus d'un foyer que la 
simple addition d'une plaque en fonte superposee a la grille 
permet de transformer en briileur de gaz ou de charbon de 
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terre, elle pr^sente cette disposition particuli^re qu'elle 
laisse, lorsque la temperature s'^lfeve trop, d^verser, par 
un emboltage conique, de resistance d6termin6e, le trop- 
plein de Teau qu'elle renferme sur le foyer qu'elle 6teint. 
Ce syst^me est plus avantageux en apparence qu'en r^alite. 
L'arriv^e de Teau dans un reservoir annulaire qui empfi- 
cherait Tacc^s de Tair au foyer, permettrait de mieux 
atteindre le but sans presenter le danger d*une grande 
production instantan^e de vapcur. 

Les tubes de chaufTe au centre desquels se trouve la che- 
min^e, peuvent Stre ais6ment remplac^s par un serpentin, 
et le chauflTagc de I'eau s'effectue alors par la vapeur pro- 
duite par un g^n^rateur ind6pendant. 

Entourant les tubes ou le serpentin et baignant de toute 
part dans I'eau, se trouve le califacleur. II est constitu^ par 
un faisceau circulaire de petits tubes verticaux, r^unis k 
leurs deux extr^mites par des couronnes concaves dans 
lesquelles ils d^bouchent. 

Deux couronnes analogues, laissant k d^couvert un quart 
environ de la surface verticale du cal^facteur en face de la 
porte du foyer de la chaudiere, reunissent une autre s^rie 
de tubes verticaux log^s dans une enveloppe en cuivre ^tam£ 
et forment le rifrigiranl-ricupiraleur qui complete Fappareil. 

Les tubes du refrigerant sont s(5pares en quatre groupes 
ou chambres par trois cloisons h. chicanes, pr^sentant alter- 
nativement, en haut et en bas, des orifices de passage pour 
le liquide k pasteuriser. 

Au sortir d'un reservoir quelconque d 'alimentation, le 
vin froid est amen^ a la partie sup^rieure du refrigerant; il 
en parcourt entre les tubes les differentes chambres, 
empruntant, dans cetle circulation, de la chaleur au vin 
chaud contenu dans le faisceau tubulaire. Arriv^ k Textr^* 
mite de sa course, il sort du refrigerant par un orifice 
homologue k I'orifice d'entree et penetre dans la couronne 
inferieure du caiefacteur. Son mouvement ascensionnel k 
I'interieur Famine enfin dans la couronne superieure du 
refrigerant d'ou il est recueilli dans les barriques. 
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Toute cette circulation se fait a Fabri de Tair, de mSme 
que toutes les surfaces en contact avec le vin, tant chaud que 
froid, sont parfaitement 6tam6e8 a Tetain pur. II va sans dire 
qu'un robinet h aiguille place sur la canalisation d'amenee 
permet de regler le d6bit de I'appareil, et qu'un thermome- 
tre plongeant au sommet du bain-marie donne la tempera- 
ture maxima de I'eau de chauffage, tandis qu'un second, sur 
le conduit de passage du cal^facteur au refrigerant, donne 
celle de pasteurisation. 

U est vraiment regrettable que la regularity de fonction- 
nement de cet appareil ne reponde pas ^ sa simplicite et 
aux differents avantages qu'il pr^sente par ailleurs. Non 
seulement, comme le montrent le tableau et le graphique, 
la diflference entre les temperatures d*entr6e et de sortie du 
vin a constamment exc^d^ io°, s'elevant fr^quemment a 12"* 
et mSme a i4''> mais les ecarts entre la temperature de 
pasteurisation demandee et la temperature obtenue a pr^- 
senle les plus facheuses variations. Sur un ensemble de cin- 
quante-scpt observations, celte temperature est descendue 
vingt-deux fois au-dessous de ce qu'elle devait 6tre, T^cart 
atteignant jusqu'Si 4°5 le 12 novembre, k 3 h. 10, c'est-a-dire 
en pleine marche nor male, et elle s'est egalement eievee a 
4 et 5^ au-dessus (12 novembre, a 3 h. 35.) 

Le debit a subi des fluctuations identiques, provoquees 
par le desir, d'ailleurs tres legitime du constructeur, de 
diminuer les differences entre les temperatures d'entree 
et de sortie, en modifiant le volume du vin entrant dans 
Tappareil. 

Ces defectuosites n'ont pas permis au Jury d'admettre 
M. Lande a prendre part h la seconde serie d'epreuves. 



Apparells MORTIMER STERLING. 

On n'a pas juge necessaire de construire de graphiques 
pour les trois appareils presentes par ce concurrent, non 
seulement parce qu'il s'cst spontanemcnt ^esiste apres une 
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ou deux journees d'epreuves, mais parce que les courbes 
auraient depasse les limites de T^pure. 

Les differences de temperature ont, en effet, exced6, avec 
ce conslructeur, toutes celles que nous avons relevees avec 
les autres appareils, et ces ecarts tiennent autant a des 
imperfections de construction qu'a une 6tude insuHisante 
du systeme de pasteurisation essay6. 

Dans les trois appareils qu'il a presentes, M. Mortimer 
Sterling a base le fonctionnement du pasteurisateur sur 
Techange de temperature qui devait se produire entre les 
deux parties d'une mSme ailette baignant pour une de ces 
parties dans Teau ou le vin chaud et pour I'autre dans Teau 
ou le vin froid. 

L'^change de temperature est produit par un cylindre 
en cuivre etam6 de dix centimetres de diametre, constitue 
par des tron^ons de dix centimetres de haut, sondes entre 
eux aprfes emboitement. Chaque tron^on est garni, sur tout 
son pourtour, d'ailettes egalement en cuivre etame, dis- 
tantes de huit millimetres environ les unes des autres, qui 
font saillie rectiligne de quinze millimetres a Tint^rieur du 
cylindre, tandis qu'elles sont recourbees a Texterieur sui- 
vant une courbe identique, formant pour ainsi dire un 
second cylindre englobant le premier. On ne pent mieux 
assimiler ce systeme qu'Si une roue a aubes, dont les aubes 
recourbees exlerieurement se recouvrent les unes les autres 
sur deux tiers de leur surface, tandis qu'elles se continuent 
en une surface plane a Tinterieur. Ces ailettes, qui ont six 
centimetres de largeur, sont soudees au cylindre le long de 
la g6n6ratrice suivant laquelle elles le traversent. 

Lorsque la pasteurisation s'effectue au bain-marie, le vin 
circule dans le cylindre et le tout plonge dans Teau du 
bain-marie : c'est le systeme de Tappareil n° i ; lorsque, au 
contraire, le vin doit a la fois chauffer et refroidir, la double 
circulation se fait dans un refrigerant recup^rateur dont |e 
cylindre a ailettes est Torgane essentiel. 

La construction mfime de celui-ci le condamne : la diffi- 
culte des soudures, Timpossibilite du nettoyage, r^tendue 
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des surfaces m^talliques en contact avec le vin sont autant 
de causes, en dehors de toute absence de precision dans le 
reglage de la temperature de chauffage et du debit, qui 
mettent les appareils Mortimer dans une situation d'infSrio- 
rite notable par rapport aux autres pasteurisateurs presentes 
au Concours. Si le principe meme de T^change des tempe- 
ratures, tel que Ta con^u M. Mortimer, pent Stre mis en 
discussion, la fa^on dont il Fa appliqu6 ne peut soulever 
que des critiques fondees. 

Les relev^s des observations consignees dans le tableau 
precedent en donnent la preuve a la simple lecture, sans 
qu'il soit besoin de commentaires. 



Apparell NABOULEIX 

Get oenotherme comprend deux parties apparentes dis- 
tinctes : 

I" Une chaudifere thermo-siphon, surmont^e, dans Tex^- 
cution, d'un reservoir de stationnement plac6 en dehors dans 
la figure ci-dessous; 

2° D'une colonne verticale renfermant sur les deux tiers 
inferieurs de sa hauteur un refrigerant recup^rateur, et sur 
le tiers sup^rieur un calefacteur. 

La chaudidre est a foyer central; on la chaufTe, moyen- 
nant quelques modifications sans importance, au gaz, au 
petrole, a la vapeur ou au charbon. Un tuyautage approprie 
lui permet d'envoyer Teau chaude au calefacteur et d'en 
recevoir Teau refroidie de fa^on k constituer le circuit du 
thermo-siphon. 

Trois plaques tubulaires etanches, une k chaque extremity 
et la troisifeme k la separation du refrigerant et du calefac- 
teur, partagent la colonne en deux compartiments indepen- 
dants. Ces trois plaques sont r^unies par un faisceau de 
tubes d'un centimJjtre et demi environ de diam^tre, qui 
occupent la colonne dans toute la hauteur. 
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Gontrairement a ce qui a generalement lieu, c'est k Tint^- 
rieur du faisceau tubulaire que circule le vin k pasteuriser 
et k Text^rieur que passe le via pasteurise. Les tubes pre- 
sentent, en outre, une particularity s^duisante au premier 
abord, mais moins avantageuse dans la pratique qu'on ne 
serait tent6 de le croire. Leur int6rieur est presque entifere- 
ment occup6*par une baguette ronde de chene sur laquelle 
est enrouie en spirale un fil de cuivre d'un millimetre 
d*epaisseur environ; les spires sont, d'autre part, espac6es 
de dix k douze millimMres. Get ensemble d'un diametre 
ext^rieur total sensiblement egal au diametre int^rieur du 
tube, oblige le vin k parcourir la spirale plate comprise 
entre deux pas successifs du fil, pour arriver du bas en 
haut de la colonne; le vin est ainsi soumis k un veritable 
laminage, favorable evidemment a une bonne pasteurisation 
de toutes ses molecules. L'^tude mecanique de I'appareil 
fera ressortir les inconvenients de ce systeme. 

Le vin froid arrive a la face inffirieure de la plaque tubu- 
laire de fond de la colonne ; il p^n^tre dans les tubes qu*il 
parcourt dans toute leur longueur. Tant qu'il est dans le 
refrigerant, il prend de la chaleur au vin pasteurise dans 
lequel baigne le faisceau ; quand il a depasse la plaque tubu- 
laire de separation, c'est Teau du thermo-siphon qui le porte 
a la temperature de pasteurisation. 

L'experience ayant demontre qu'il est souvent avantageux 
de maintenir le vin un certain temps a son maximum de 
temperature pour assurer la destruction des organismes 
nuisibles qu'il pent contenir, sans pousser trop loin la tem- 
perature de pasteurisation, M. Nabouleixa dispose au-dessus 
de la chaudiere un reservoir de stationnement dans lequel 
le vin sejourne, au sortir du caiefacteur, pendant une duree 
de temps que represente le rapport du volume du reservoir 
au debit de Tappareil. 

Un regulateur de temperature assez ingenieux, mais qui 
n'a pu fonctionner reguliferement pendant le concours. com- 
plete I'appareil. 

Au sortir du reservoir de stationnement dans lequel vien 
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nent se redissoudre les gaz, Others, vapeurs qui, pendant la 
marche, ont gagne le sommel du cal^facteur, le vin est 
amen^ k la partie sup^rieure du refrigerant, sous la plaque 
de separation : il descend a Text^rieur du faisceau et remonte 
en fin hors de la colonne par un tube qui Tamfene aux barri- 
ques. 

Pendant toute la dur^e des essais, M. Nabouleix a pu 
faire aisement k lui seui le service de son appareil. 

Les particularit^s souvent interessantes que presente Tap- 
pareil Nabouleix, n'ont point suffi a le rendre irreprochable. 
L'ecart entre la temperature d*entr^e et celle de sortie est 
rest^e plusieurs fois, pendant les epreuves k Teau, bien pres 
de la limite d'61imination et elle Ta depass^e pendant pres- 
que toute la dur^e des 6preuves au vin du 24 d^cembre et 
du i6 Janvier. La temperature de' pasteurisation n'a pas 
toujours 6te atteinte et elle a vari6 dans des limites relative- 
ment grandes (+ 3"5 le 9 novembre a 3 h. 3o, — i°i le 
10 novembre Ji 4 h. i5). Par contre, les chiflfres de la colonne 
10 donnent une courbe peu tourment^e. 

Le debit n'a pu 6tre maintenu dans la normalc; pour 
obtenir une egalite passable de temperature, le constructeur 
a frequemment modifi^ la vitesse d'entree du liquide dans 
son appareil, cc qui a determine des variations allant pres- 
que du simple au double (7 hectolitres 5G le i3 decembre a 
3 h. i5 et i3 hectolitres 63 le 10 novembre Ji 2 h. 5). 
L'^preuve du 16 Janvier a seule donne une r6gularite tres 
satisfaisante de debit. 

Sans pouvoir assurer que la limpidite insufiQsante du vin 
n'a pas entrave dans une certaine mesure Tarrivee du 
liquide a Tappareil dans la journee du i3 decembre et 
reduit consequemment le debit, il convient de remarquer 
que les autres Elements d'appreciation du fonctionncment 
n'ont point paru en 6tre influences. 
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Apparell P^RILLOT 

La simplicity est la caract^ristique de Tappareil P^rillot. 

1° Une chaudi^re thermo-siphon ; 

2** Une s^rie de tubes de 2 metres de long a section de 
5 centimetres de diamfetre environ, presque horizontaux: 
interchangeables, port^s par quatre supports, tel est k pre- 
miere vue cet oenotherme. 

La chaudiire thermo-siphon est a foyer inferieur. Elle 
emprunte sa chaleur indifTeremment k tons les combusti- 
bles; elle a fonctionn^ au gaz pendant toute la dur6e du 
concours. 

Au-dessus du foyer, au centre meme du bain-marie, est 
un reservoir k la partie inferieure duquel un tuyau, traver- 
sant la double paroi du bain-marie, am^ne le vin des der- 
niers tubes de Tappareil, c*est le caUfacteiir proprement dit. 

Quant aux tabes, ranges ici, par cinq, sur cinq plans 
paralleles, mais pouvant aussi bien se placer autrement, en 
longueur, en largeur ou en hauteur, ils sont tous disposes 
de fagon identique. Chacun d'eux est constitu^ par deux 
tubes concentriques a diam^tre calculi de telle fa^on que 
le volume de la veine liquide qui parcourt le tube central, 
soit egal k celui qui circule dans la couronne comprise 
entre les deux tubes. 

Ils sont, d'autre part, assembl6s deux a deux, par un 
raccord special, qui oblige la veine liquide provenant du 
tube int6rieur a passer dans la couronne du tube suivant, et 
r^ciproquement celle de la couronne du premier k passer 
dans le tube central du second. Cet arrangement de position 
se continue jusqu'aux trois derniers tubes, dont le raccord 
maintient le vin dans la partie annulaire, tandis qu'un cou- 
rant d'eau chaude, venant du thermo-siphon, remplit la 
canalisation centrale. 

En marche, le vin froid arrive dans la couronne du pre" 
mier tube et chemine de proche en proche, en remontant et 
rompant k chaque raccord le parall61isme des filets de la 
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veine liquide, jusqu*au cal^facteur. Apr^s pasteurisation, il 
en sort par un conduit special qui le ram^ne k la canalisa- 
tion g6n6rale au-dessous des tubes calefacteurs. II parcourt 
cette derni^re canalisation en sens inverse de son mouve- 
ment initial, abandonnant en route la majeure partie de sa 
chaleur au vin froid entrant. 
Quatre thermom^tres plongeant constamment a reservoir 

nu dans le vin donnent les temperatures d'entr^e et de 
sortie du liquide, celle de pasteurisation au sortir du cal6- 
facteur et celle du bain-marie. Un manom^tre que Ton 
adapte a volont6 sur la canalisation montante ou descen- 
dante permet, en interrompant un instant Tarriv^e ou la 
sortie du vin, de se rendre compte de Tetancheite de Tune 
comme de Tautre des canalisations. Des robinets k aiguilles 
sont enfin disposes pour r^gler les debits du vin, du gaz et 
de la vapeur. 

L'appareil est, en entier, construit en cuivre rouge ou en 
bronze, ^tam^ a Tetain fin. En dehors d*un rouleur de barri- 
ques, M. P^rillot a conduit seul son appareil pendant toute 
la duree du concours. 

La r^gularite du fonctionnement g^n^ral de Tappareil 
correspond a la simplicite de sa construction; les d6fauts 
que celle-ci pr^sente et que le rapport de M. Charvet met- 
tra sftrement en lumi^re, y sont indiqu6s avec une nettete 
qui concentre la critique sur deux points : la difference 
entre les temperatures d'entr^e et de sortie et celle non 
moins apparente entre les temperatures de pasteurisation et 
de bain-marie. 

A ne regarder que les courbes, sans s'inquieter de leur 
origine, ce qui apparait, c'est la regularite remarquable de 
la marche; mais si Ton tient compte de Torigine, on s'aper- 
^oit de Tecart considerable qui existe entre les temperatures 
mises en parallMe. Dans les epreuves a Teau, la courbe de 
la colonne 6 cotoie de tr^s pr^s, surtout avec le chauffage 
k 70**, Textr^me limite de Telimination ; elle est largement 
depassee de i et mdme a"* dans le chauffage au vin. 11 en est 
de mSme de la courbe de la colonne 10. Le debit, de son 
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cdt^, est gen^ralement sup^rieur au debit declare ; il trahit 
une tendance de Tappareil a produire plus que ne Tindique 
le constructeur et une preoccupation de ce dernier de se 
tenir le plus possible, par la modification du debit normal 
de son cenotherme, dans les limites d'ecart de temperature 
entre Tentr^e et la sortie impos^es par le programme. . 

Le Jury a voulu se rendre compte si, avec des tempera- 
tures de pasteurisation plus ^lev^es, parfois ndcessaires a 
atteindre, comme dans les cas de casse, Tappareil conserve- 
rait la mSme r^gularit^ d'allure: dans ce but et sans faire 
intervenir les r^sultats obtenus dans le classement, il a fait 
marcher Toenotherme pendant une matinee a So*". Les 
ecarts de la colonne 6 se sont sensiblement maintenus 
dans les limites du chauffage des vins a 65^; ceux de la 
colonne lo sont restes superieurs de pres de 20° k la tem- 
perature de pasteurisation, c'est-k-dire que Teau du bain- 
marie atteignait presque 100". II y a done, k n*en pas douter, 
insuffisance de capacite du calefacteur, et insuffisance de 
d^veloppement de la grande canalisation des refrig^rants- 
r6cup6rateurs. 



Appareil PRIVAT 

II est encore dans la periode de transition entre les 
appareils k refrigeration par Teau et ceux a refrigeration 
autog^ne par le vin ou k refrigerants -rccup^rateurs. 

II comprend : 

I'' Une chaudi^re thermo-siphon k foyer central et re tour 
de flamme; 

2° Un calefacteur , avec reservoir annulaire de stationnement ; 

3"* Deux refrigerants-r^cuperateurs baignant chacun dans 
un recipient k circulation d'eau froide. 

Le tout est porte par un bati mont^ sur deux roues qui en 
rend le deplacement ou le transport tr^s faciles. 

La chaudiere thermo-siphon ne pr^sente rien de parti- 
culier. Chauffee au coke, elle est pourvue de deux tubulures, 
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i'une superieure pour le transport de I'eau chaude au cald- 
facteur, ['autre inKrieure pour son retour. 

Le caUfactear est constitu^ par un faisceau tubulaire 
cylindrique ferm4 par deux plaques tubulaires horizontales 
dont la superieure est surmontee d'une calotte. Un reservoir 
annulaire de atationnement ind^pendant du faisceau refoit 
le vin qui sort de la calotte. Ce syst&me plonge en entier 
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dans I'eau du bain-marie, qui baigne aussi les tubes-fais- 
ceaux et les deux faces du reservoir de stationnement. 

Les deux rifrig^ranls - ricup6rateurs sont de disposition 
analogue, avec cette difference que leur faisceau tubulaire 
plonge directement, sans interposition d'un reservoir 
annulaire, dans les recipients & circulation d'eau froide. 

Le vin froid, dont le debit est r^gie par un robinet 
d'alimentation, arrive £i la parlie inferieure du refrig^rant- 
recuperateur le plus eloign^ de la chaudi&re. Le tujrau 
d'amenee a son ohllce au-dessous de la plaque tubulaire 
de fond, cequi oblige le vin a monter a I'interieur des 
tubes. Arrive a leur sommct, il deboucbe dans une chambre 
qui eurmonte le faisceau et dans laquelle se melange le vin 
amen^ isolement par chacun des tubes. 
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De ce premier refrigerant, le vin passe d'une fa^on iden- 
tique dans le second, puis dans le caiefacteur. 

Au sortir de celui-ci il se diverse dans le reservoir annu- 
laire de stationnement qu'il parcourt en eniier, achevant 
ainsi de se chauffer et de se m61anger intimement. La 
circulation ascendante est alors achevee ; le vin, pasteurise 
est amene dans les refrigerants, entre les plaques tubulaires; 
il se refroidit simulteuiement au contact du vin froid con- 
tenu dans les tubes et de Teau de refrigeration du reservoir 
circulaire exterieur. II gagne enfin la canalisation de sortie. 

La circulation de I'eau dans les deux reservoirs de refri- 
geration se fait dans le mSme sens que celle du vin froid ; 
elle arrive h la base de la couronne annulaire du dernier 
refrigerant, se deverse, une fois en haut, dans un conduit 
qui Famine au bas du second refrigerant, d'ou elle s'ecoule 
k Texterieur apr^s en avoir atteint le sommet. 

Des thermom^tres places k Ten tree et k la sortie du vin, 
dans le reservoir de stationnement et le bain-marie qui Ten 
toure, donnent les temperatures aux points importants de la 
circulation. 

L'adjonction de la refrigeration directe par Teau aurait 
dd abaisser serieusement I'ecart entre les temperatures 
d*entree et de sortie ; il n'en a rien ete et peu s'en est fallu 
que Fappareil Privat ne fCit eiimine apr^s la premiere serie 
d'epreuves. II a atteint deux fois, le i6 novembre a 4 h. 3o, 
le 17 novembre 2i 9 h. 45, et excede deux fois, le 17 no- 
vembre il 9 h. 35 et 2 h. 45, recart maximum prevu au 
programme ; mais comme ces accidents n'ont ete qu'une 
exception sur les 5q observations relevees, le Jury n'a 
pas voulu user de rigueur en vers un concurrent qui a 
rendu de trfes reels services k la region viticole qu'il habite. 

La courbe des temperatures de pasteurisation est encore 
bien moins bonne. Aussi bien dans la premiere que dans la 
seconde serie d'epreuves, la temperature de pasteurisation 
est restee frequemment inferieure (3i fois) k la temperature 
demandee, presentant des ecarts considerables allant de — 7"", 
le 16 novembre k 10 h. 4o, k 4-3°,3 le i5 Janvier k l\h. 10. 
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Les hearts entre la temperature de pasteurisation et celle 
du bain-marie ont ^galement vari^ dans des proportions 
considerables : H- 20° le 17 novembre Ji 9 h. 45, -♦- 7*,3 
le II d6cembre & 2 h. 45. 

Le d6bit s'est maintenu dans des limites moins exag^r^es, 
bien qu'il ait pass6 de 9 hectolitres 78, le 21 d6cembre k 
3 h. 4o, a 16 hectolitres 12, le 17 novembre k 4 heures. 

£n outre de ces particularit^s fScheuses, caract^ristiques 
de s^rieux d^fauts de construction, un autre ph^nom^ne a 
noter s'est produit pendant Tune des epreuves de la seconde 
serie. II avait semble que le vin sortait un peu decolor^; le 
ringage a Teau de Fappareil, apr&s ^coulement complet du vin 
qu'il contenait, a eOectivement donn^ un liquide fortement 
teinte de rouge dont voici I'analyse faite par M. Gayon : 

Alcool 3,3o 

Extrait 6,5o 

Acidit6 totale 1,72 

Acidity volatile o,4i 

M. Gayon fait suivre cette analyse de Fobservation sui- 
vante : « Doit contenir un tiers vin, deux tiers eau. » 

En somme I'appareil Privat, qui n*exige qu'un seul 
homme pour 6tre conduit, demande a fitre trfes s^rieu- 
sement am61ior6 pour satisfaire aux exigences d'une bonne 
pasteurisation. 



Apparells de la Socl6t6 du Flltre GASQUET 

La Soci6t6 du flltre Gasquet a pr^sente au concours deux 
appareils, Tun k grand rendement pour la pasteurisation 
des vins k mettre en cercles, Tautre pour celle des vins dejk 
mis en bouteilles. 

I. — Appareil a grand rendement 

Chauff6 par Teau ou la vapeur qui pent lui venir d'un 
generateur quelconque, maisqui au Concours se trouvait etre 
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la chaudi^re thermo-siphon Volcan construite par la Socieie 
Gasquet, Tappareil h. grand rendement se r^duii en r6alit6 k 
un grand serpentin form6 de deux tubes conceniriques, le 
tout enferm6 dans una double enveloppe m^tallique dont 
les radiations caloriques sont intercept6e8 par une ^paisse 
couche de debris de lihge comprim^s entre la parol inte- 
rieure de Tenveloppe externe et le serpentin. Ce dernier est 
d*ailleurs sonde k la surface de Fenveloppe interne. 

Le vin p6nfttre dans roenotherme par Textr^mit^ sup6- 
rieure du serpentin; il suit la canalisation int^rieurejusqu'a 
son extremit6, o\i il est conduit par un raccord irhs bien 
compris, a mi-longueur [de la seconde avant-dernifere spire, 
dans la canalisation annulaire comprise entre les deux tubes 
du serpentin ; il la remonte en entier et vient se d^verser k 
rext6rieur au sommet de Tappareil. 

La circulation du vin dans la partie de la canalisation 
annulaire situee au-dessous du raccord est remplac^e par 
une circulation d'eau bouillante, venant de la chaudi^re, k 
laquelle elle retourne apr^s s'Stre refroidie k 65** environ, 
constituant ainsi en veritable cal^facteur les derniferes spires 
de la canalisation interne du serpentin et fermant le circuit 
du Ihermo-siphon. 

Un robinet de r^glage pour Ten tree du vin, un autre pour 
celle de la vapeur ou de Feau bouillante, compl^tent, avec 
des thermomfetres judicieusement places la description de cet 
appareil. 

II semble, toute question de nettoyage et de reparation 
mise k part, que ce pasteurisateur, construit en mat6riaux 
de premier choix, parfaitement etam^s, aurait dti fournir 
une marche absolument regulifere. Des erreurs, sans douta, 
dans le volume respectif des canalisations du refrigerant- 
r^cuperateur et du calefacteur, n'ont pas permis qu'il en fftt 
ainsi, et d^s la premiere journee d'6preuves il paraissait 
probable que la difference entre les temperatures d'entree 
et de sortie ne pourrait se maintenir dans les limites fixees 
par le programme. 

L'interposition de billes dans la canalisation de sortie, en 
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vue de maintenir plus longtemps le vin chaud en contact 
avec le vin froid, renl^vement de la couche isolante de li^ge 
n'ont pas suffl pour ramener la temperature de sortie au degr^ 
qu'elle ne devait pas d^passer et k la fin de la troisi^me 
journ^e d'epreuve cet appareil se trouvait fatalement 61imin6. 

La courbe de la colonne 6 montre, en effet, qu'en marche 
normale, Tecart des temperatures a toujours atteint ou 
d^pass^ lo"", et si cette constatation n'implique pas forc^ment 
une mauvaise pasteurisation, elle ne lui est assur^ment pas 
favorable. 

D'ailleurs, une d^fectuosit^ bien plus grave est mise en 
lumi^re par Fexamen des chiffres de la colonne n"" 8 et de 
la courbe qui les represente. Trop fr^quemment, ai fois 
sur 69 observations, la temperature de pasteurisation 
n'a pas et^ atteinte : le 23 novembre k g h. 5o, elle est 
tombee k 5°6 au-dessous de ce qu'elle devait Stre, le 
24 novembre it 4 h. 45, a 3*^3. D'autres fois, k dix minutes 
d'intervalle (23 novembre : 10 h. et 10 h. 10; — 24 novem- 
bre : 10 h. 20 et 10 h. 3o) elle passait brusquement de 

— i"5 Ji + 3°8 ou de — 2°4 h. + 4°o, accusant ainsi une 
insuffisance notoire de r^glage dans Farrivee de Teau 
bouillante de la chaudi^re. 

D'autres hearts non moins brusques sont k signaler entre 
la temperature de pasteurisation et celle du bain-marie. 
DifliSrant a peine d'un ou deux degr^s k certains moments 
(23 novembre : 10 h. 4o, 10 h. 5o; — ^ 26 novembre : 8 h. 10, 
8 h. 20, 8 h. 3o), elles s'eioignent k d'autres de 8 et 9 degres 
(23 novembre : 2 h. i5, 4 h. 3o; — 24 novembre : 10 h. 20; 

— 25 novembre : 4 h., 4 h. i5, 4 h. 3o). 

Ce sont Ik des preuves certaines de defectuosites impor- 
tantes. 

Enfin, le debit effectif est generalement reste de i/io infe- 
rieur au debit declare. 

Par ailleurs, I'appareil ne presente aucune difliculte de 
conduite et si, presentement, il n'est que depla^able, une 
installation fort simple, sur chariot, permettrait aisement 
de le rendre transportable. 
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ll. — Appareil pour le chauffage en bouteilles. 

La construction en est des plus simples. 

Une caisse rectangulaire en bois doubl^e en zinc, diyis6e 
transversalement, par des cloisons k chicane, en douze 
compartiments ^gaux constitue tout Tappareil. 

Dans chacun des compartiments on place bout h, bout 
deux paniers m^talliques contenant chacun quatre bou- 
teilles de vin a pasteuriser. Les bouchons ont 616 pr^ala- 
blement assujettis k Taide de ficelle ou mieux de brides 
m^talliques r^cemment imaginees par M. Gasquet. On 
garnit enfin d'eau jusqu'a hauteur de la bague des goulots 
des bouteilles. 

Ces dispositions prises, on fait arriver lentement de la 
vapeur ou de I'eau chaude dans le premier des comparti- 
ments ; il s'etablit peu k pen, par les ouvertures k chicane 
plac^es alternativement en haut et en has des cloisons, une 
circulation d'eau de compartiment a compartiment. On 
cesse d'elever la temperature lorsque Teau du premier 
compartiment est de 5° au-dessus de la temperature de 
pasteurisation voulue. 

Celle des autres compartiments est alors inferieure de 
5" environ de compartiment h. compartiment, depuis celui 
de Tentr^e de Teau chaude jusqu*au douzi^me et dernier. La 
temperature, dans les bouteilles, est elle-mSme inferieure 
de 5"" k celle de Teau du bain-marie dans laquelle elle plonge. 

La manoeuvre des bouteilles s'efiectue ensuite de la fa^on 
que voici : 

On enlfeve definitivement un des paniers contenus dans 
le compartiment le plus eioigne de la source de chaleur 
et on le remplace par son voisin, et ainsi de suite jusqu'k 
ce qu'on ait fait le tour du bain-marie. On remplace le vide 
laisse par le deplacement du dernier panier par un panier 
qui n'a pas ete encore immerge et, de cinq en cinq minutes, 
on recommence la mSme manoeuvre. 

La mise en chauQe de bouteilles froides amdne forcement 
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un abaissement de la temperature gen^rale du bain-marie; 
on elablit la compensation par Fintroduction d'une nouvelle 
quantite d'eau chaude ou de vapeur. 

Avec cette disposition toutes les bouteiiles restent plon 
gees tour a tour dix minutes dans un bain a meme tempe- 
rature; cinq minutes pendant leur p^riode d'echauffement. 
cinq aulres pendant celle de refroidissement, ce qui assure 
une grande regularity dans la marche ascendante et descen- 
dante de la temperature du liquide a pasteuriser. 

Les douze premiers paniers qui n'ont subi ces tempe- 
ratures successives que pendant cinq minutes, doivent etre 
repasses, k moins, ce qui est plus simple, qu'ils soient 
garnis de bouteiiles pleines d*eau. 

Un robinet d'evacuation place a la partie inferieure de la 
caisse permet de faire ecouler en marche une quantite 
d'eau refroidie correspondante k celle de Teau chaude que 
Ton ajoute. 

La diflrerence de nature et d'epaisseur du verre modifie 
parfois recart entre la temperature du liquide contenu dans 
les bouteiiles et celle du bain-marie; mais cet ecart est 
toujours de peu d'importance. 

Pour les epreuves au vin, on a suivi les temperatures en 
pla^ant un thermomfetre dans une bouteille remplie d'eau 
mise dans un des paniers, comme on avait d*ailleurs fait 
pour les epreuves k Teau. 

II n'y a pas eu un seul accident de bouteiiles pendant 
toute la duree des essais et les recherches de laboratoire ont 
demontre que la sterilisation avait ete parfaite. 



Apparell TAMARELLE 

M. Tamarelle a reuni, sur un bati atteie, a deux roues, tout 
ce qui constitue Tessentiel et I'accessoire d'un pasteurisa- 
teur. Theoriquement, il a resolu le probleme de demain, 
celui d'un appareil facilement transportable en tons chemins 
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et capable d'entreprendre la pasteurisation k domicile, 
comme on y entreprend d6jk le battage des grains ou le 
d6foncement du sol. Le prix forc6ment elev^ d'un bon ceno- 
therme constituera tovyours, en effet, un s^rieux obstacle k 
la jf^n^ralisation du ctiauffage des vins, a moins que cette 
operation ne devienne une Industrie mobile, si je puis 
dire, qui aille traiter sur place une r6colte douteuse ou com- 
promise. La voie est, ^hs maintenant, ouverte dans ce sens; 
il appartient a nos constructeurs fran^ais, qui n'y manque- 
ront pas, de s'y engager r6solument; les premiers arrives 
sont assur6s d'y trouver la tr^s legitime remuneration des 
peines, des efforts, des capitaux qu'ils auront depens^s. 

De Tavant k Tarri^re, le pasteurisateur Tamarelle com- 
prend : 

I® Une chaudi^re k vapeur A; 
2® Un caiefacteur G; 
3" Un refrigerant-recuperateur K; 
4"" Une pompe d'alimentation du vin M. 
En outre, deux robinets de prise de vapeur : Tun X pour 
retuvagedes fClts et un autre, non figure sur le dessin, pour 
la sterilisation des'linges, des bondes et des bouchons. 

Chaudidre. — EUe est k foyer elliptique D, plac6 au bas 
et en avant, muni au plafond de deux tubes k fum^e F. 
recourb^s dans la masse de la chaudi^re dont ils contribuent 
k chauffer Teau; ils viennent deboucher au niveau et en 
arri^re du cendrier E dans la chemin^e G qui traverse de 
bas en haut, dans son centre, le bain-marie H, dans lequel 
baigne le cal^facteur G. 

CaUfacteur. — Celui-ci est form6 par un serpentin en etain G, 
k gros diamMre (4o millimetres) compl^tement noy6 dans I'eau 
du bain-marie que chauffe, par rinterm^diaire d'un second 
serpentin I, enroul6 dans le bas de la chemin^e, la vapeur 
provenant de la chaudiere. 

R6frig6rant-r6capirateur. — II communique avec le cal^- 
facteur par deux canalisations : Tune d'arriv^e et Tautre de 
sortie, et se trouve lui-mSme constitu^ par un tube plat 
heiico'idal, de 4o centimetres environ de hauteur dont les 
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spires, d'espacement 6gal k la section du tube, sont 80ud6es 
au tube en haut comme en bas, constituant ainsi deux cana- 
lisations compl^tement distinctes. 

La pompe a volant, plac^e tout k fait h Tarri^re du bftti, 
refoule k I'interieur de la canalisation extra-tubulaire du 
recup^rateur le vin qu'elle puise directement dans les barri- 
ques ; elle sert 6galement, avant la mise en marche, k rem- 
plir d'eau la chaudi&re et le bain-marie. 

Des thermomfetres pour la prise des temperatures aux 
endroits utiles, des robinets pour I'alimentation et la vidange 
de tons les organes, un manometre k eau, plac6 au sommet 
du reservoir & air J, dans lequel pen^tre le vin avant son 
refoulement dans le r^cup^rateur, manom&tre servant k 
donner la pression du liquide k son arriv^e, compl^tent 
Tensemble de Tappareil. 

Comme nous venons de le dire, le vin froid p6n^tre sous 
pression dans la canalisation extra-tubulaire du recup6ra- 
teur; il la parcourt dans son en tier et se trouve amen6 k 
rextr^mite verticale du serpentin cal6facteur dont il gagne 
imm6diatement la base. II remonte alors le cal^facteur, 
empruntant k Teau du bain-marie la chaleur n^cessaire 
pour atteindre sa temperature de pasteurisation. Parvenu au 
sommet du calefacteur, il passe, k I'aide d'un tube recourb^, 
dans la canalisation intra-tubulaire du refrigerant. Dans ce 
parcours, il abandonne au vin froid entrant qu'il chauffe, la 
majeure part de sa temperature acquise, apr&s quoi il sort 
de Tappareil pour Stre recueilli dans les futailles. 

La premiere journee de fonctionnement de Tappareil a 
ete employee a son reglage; des arrets dans Talimentation 
de I'eau et d'autres petits accidents analogues n'ont pas 
permis de tenir compte des observations recueillies et la pre- 
miere epreuve, chauffage k GS"", a etereportee au 26 novembre. 
D'autre part, une interpretation erronee des ordres donnes a 
eu pour consequence de faire chauffer le lendemain k 62'' 
au lieu de 60^, en sorte que Ton a consacre la matinee du 
troisieme jour au chauffage k 60'' et Tapres-midi au chauffage 
k jo^. 
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Quelles qu'aient 6i6 lea temperatures de pasteurisation 
et la temperature ambiante, les difTerences inscrites h la 
colonne 6 ont peu varie ; elles se sont maintenues entre ^''S 
pour le minima (19 decembre, 3 heures) et 7^6 (i i decembre, 
3 h. 35), donnant une courbe sans trop grandes inflexions. 

La courbe des temperatures de pasteurisation est moins 
satisfaisante ; 1 3 observations ont fourni des chiiTres n^ga- 
tifs, atteignant une fois — i'*^ le 26 novembre k 10 h. 5o et 
3 fois — I : les maxima, moins dangereux pour le resultat 
final de Toperation, n*ont pas excede 2^. N^anmoins, dans 
I'ensemble la courbe est bonne, bien qu'elle soit loin de 
presenter la r6gularite que nous avons observ^e avec Tappa- 
reil Perillot. 

Le bain-marie a parfois atteint, surtout dans la journee du 
1 4 Janvier, une temperature superieure de 10° a celle de la pas- 
teurisation, mais elle s'est le plus souvent tenue entre 6 et 8" 
au-dessus, ne presentant consequemment rien d'anormal. 

Ce qui a varie dans de tr^s grandes proportions, au detri- 
ment probable de refficacite du chauffage, c*est le debit. 
Reduit a g beet. 60 au lieu de i5, le ig decembre a 3 h. 25, 
il s'est au contraire eieve jusqu'a 20 hectolitres le 6 novembre 
a I h. 5o et le 26 novembre kg h. 3o et 9 h. 5o. Or, les 
rendements superieurs au debit normal impliqucnt force- 
ment une moindre duree de sejour du vin dans Tappareil, 
et, comme celle-ci est un facteur important de sterilisation, 
il pent et doit y avoir de serieiix inconvenients a depasser 
le debit normal pour lequel Tappareil a ete construit, 
inconvenient que ne compense nullement Teconomie de 
temps et d'argent realisee par Taccroissement du rendement. 



Appareil VIVEZ 

II y a peu k en dire; le constructeur en a reconnu les 
imperfections en cours de marche et s'est spontanement 
desiste apr^s la premiere journee d'epreuves k Teau. Mais, 
de ce qu*il en a ete ainsi, il n'en faudrait point conclure 
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qu'apr&s de s^rieuses modifications ce petit appareil ne puisse 
rendre des services dans des vignobles de peu d'^tendue. 
Sa construction est des plus simples : Une chaudiire 
tubulaire k relour de flamme chaufTe I'eau d'un bain-marie 
dans lequel plonge un serpentin qui constitue le caiifac' 
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tear: le rffrigiranl ricupiratear est formg par deux cylindrea 
garnis chacun d'un faisceau tubulaire vertical. 

Le vin, amenfi par une pompe a refoulement ou en pro- 
venance d'un reservoir quelconque, p^nMre au-dessus de 
la plaque de fond du premier faisceau refrigerant dont il 
baigne les tubes: il gagne de la, par un conduit vertical 
ext<;ricur, la partie inf^rieure du second faisceau, d'ou il sort 
pour se rendre au caHfacteur. Apr^s y avoir acquis la 
temperature voulue, il fait retour aux refrigerants. 

Le manque de r^glage dans le debit d'arrivee et, sans 
doute aussi, une certaine disproportion enlre les divers 
elements de cet cenotherme n'ont pas permis k M. Vivez 
d'obtenir une regularite quelconque dans les diverses tem- 
peratures soumises a I'observation et I'ont determine a se 
retirer du concours apres un premier essai infructueux. 



RESUME ET CONCLUSIONS 



Le tableau qui suit donne le relev6 des notes obtenues 
par chaque appareil. Pour en faciliter I'lnlelligence, il 
importe d*indiquer les m^thodes de calcul arrdt^es par le 
Jury pour Tappr^ciation de la valeur des divers facteurs 
concourant a r^tablissement du classement d^finitif. (Annexe 
au procfes- verbal de la seance du i8 Janvier.) 

On a tout d'abord r^parti ces facteurs en trois groupes : 

I® fipreuves pratiques; 

2® Construction; 

3** Degustation et ^preuves de labor atoire. 

L'importance relative de chaque groupe a 6i6 ^tablie par 
Tattribution d'un coefficient ou multiplicateur special de la 
somme des points obtenus dans le groupe. Les coefficients 
auxquels le Jury s'est arrets sont : 

I" groupe, coefficient 5 

2' — — a 

3- — — 3 

Poursuivant la mSme m^thode, on a egalement applique 
k chaque element de groupe un coefficient particulier ainsi 
qu'il suit : 

Oo6MelcDl 

/ Rendement i 

\ Temperature du bain-marie i 

i«« Groupe. . oiflP^rence de temperature entre rentr^e et la sortie . 3 

( Regularite de temperature de pasteurisation 6 

^^ ( Prix, facilites de transport, etc 3 

2 ROUPE. I Qonslruction, montage, demon tage -4 

3-Groupe 5^«"station 5 

3 UROUPE. J gpreuves de laboraloire 5 

Pour chaque ^16ment, le maximum des points attribuables 
etant 20 et le minimum o, il restait encore k fixer la pro- 
gression decroissante qu'il conviendrait de suivre, selon 
rimportance des defectuosites constat6es. Gette appreciation 



— 89 — 

ne pr^sentait aucune difficult^ en ce qui concemait les 
£16ment8 des deuxi^me et iroisi^me groupes, elle 6tait plus 
delicate pour le premier. 

Apr&s discussion en Commission, le Jury a adopts les 
bases suivantes : 

Rendement. — Diminution de 2 points k partir de 20 par 
dixi^me de difference en plus ou en moins, par rapport au 
d^bit d^clar^. 

Bain-marie. — Diminution de i point par exc£dent de i** a 
partir de 5°, dans la difference entre la temperature du 
bain*marie et celle de la pasteurisation, 

Entrie et sortie. — Diminution de i point par degr6 de 
difference en plus entre les temperatures d'entr^e et de sortie 
du vin. 

Pasteurisation, — Diminution de i point par difference 
de I*' en plus et de i dixi^me de degre en moins, par 
rapport k la temperature de pasteurisation. 

L'application de ces regies aux seuls concurrents qui ont 
subi les deux series d'epreuves pratiques a donne, en ce 
qui concerne celles-ci seulement, les resultats consignes 
ci-dessous. 



Relev^ des notes des ^preuves pratiques. 

Galcul des points. 



DATES 


g g 


PASTEURI- 
SATION 


M 

• 
< 




s 

flS 

S 
3 


M. BESNARD. — Rendemei 

6 novembre 1896 


It d6( 

15.13 
14.72 
14.88 
14.16 
13.56 
13.76 


Har6 

16.00 
14.00 

5.70 
18.50 
18.70 

6.50 


: 2,2{ 

» 

13!50 
13.00 
11.70 
11.30 


> heel 

14.18 
14.28 
14.28 
16.00 
16.00 
14.00 


t. 

1705 
1672 
1738 
1606 
1672 
1881 


7 novembre 1806 


26 novembre 18% 


10 d^embre 1896 


16 d^cembre 1896 


11 Janvier 1897 


Totauz 


86.21 

14.37 

3.00 

43.11 


79.40 

13.23 

6.00 

7Q..% 


49.50 

12.40 

1.00 

12.40 


88.74 

14.79 

1.00 

lA.Td 


10274 
1712 


• Movennes 


Coefficient de T^l^ment 

Prodait 


Somme des points 


140.68 

5.00 

748.40 


Coefficient da groupe 

Total des points 
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Relev6 des notes des ^preuves pratiques. 
Galcul des points. (Suite.) 



DATES 





I 


M 


1^ 




■It 


tmt 


^m 


•8 e 


PASTEOR 
SATION 













o 



C^^" A^ROHYDRAULIQUE.- Rendement d6clar6: 10 hect. 



23 novembre 1896. 

24 novembre 1896. 

25 novembre 1896. 
15 ddcembre 1896. 
23 d^cembre 1896. 
18 Janvier 1897. . . . 



Totaax 

Moyennes 

CoefQcient de l*^Iement. 
Produit 



Somme des points. . . . 
Goeflicient dfu groupe. 
Total des points 



15.40 


5.30 


15.29 


18.G0 


15.54 


-1.10 


15.90 


19.8U 


15.48 


11.00 


14.64 


19.60 


14. 6t 


4.40 


13.G8 


19.62 


15.14 


7.80 


14.67 


19.24 


14.56 
90.73 


-6.00 


12.69 


20.00 


21.40 


86.87 


116.86 


15.12 


3.56 


14.48 


19.47 


3.00 


6.00 


1.00 


1.00 


45.36 


^1 ,36 


14.48 


19.47 




100.67 


5.00 1 




503.35 


1 



4096 
3368 
3136 

6600 

17200 
4300 



M. HOUDART. — Rendement d6clar6 : 10 hect. 



9 novembre 1896. 

10 novetjibre 1896. 

11 novembre 1896. 
9 d^cembre 18'ci6. 

17 d^cembre 1896. 
12 Janvier 1897 ... 



Totaux 

Moyennes 

Coelficienl de T^l^ment. 
Produit 



Somme des points . . . 
Coefficient du groupe 
Total des points 



15.90 


19.20 


19.36 


17.90 


16.20 


8.80 


20.00 


18.22 


15.71 


10.60 


18.44 


18.80 


14.90 


13.90 


17.05 


18.84 


15.16 


8.80 


18.63 


18.92 


14.90 


13.50 


19.27 


18.16 


92.77 


36.40 


112.75 


110.84 


15.46 


6.07 


18.69 


18.47 


3.00 


6.00 


1.00 


1.00 


46.38 


36.42 


18.69 


18.47 


119.96 




5.00 




o9cr 


1.80 


1 



3392 
2936 
3776 

» 

4816 

14920 
3730 



M. HOUDART.— Rendement d6clar6: 5 hect. 



12 novembre 1896. 

13 novembre 1896. 

14 novembre 1896. 
10 decembre 18116. 
18 deceiiibiv 1896. 
13. Janvier 1897.... 



Totaux 

Moyennes 

CoefYicient de Telement. 
Produit 



Somme des points . . . 
CoefQcient du groupe. 
Total des points. 



13.75 


9.00 


14.56 


8.00 


14.03 


6.20 


13.30 


15.30 


14.01 


9.30 


12.80 


12.10 


82.45 


59.90 


13.74 


9.98 


3.00 


6.00 


41.22 


59.88 



19.74 
19.23 
19.65 
20.00 
19.44 
18.91 



116.97 

19.49 

1.00 

19.49 



18.00 
18.00 
18.80 
17.44 
18.12 
13.00 



103.36 

17.23 

1.00 

17.23 



137.82 

5.00 

689.1Q 



5680 
5680 
5224 

» 

7360 

239U 
5986 
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Relev^ des notes des ^preuves pratiques* 
Galcul des points. (Suite.) 



DATES 



u « 



s Q 
Ed r 

0* 



I 



s 

a 

U 



CO 

H 
PS 

o 
u 






M. NABOULEIX.— Rendement d6clar6: 10 hect. 



9 novembre 1896. 

10 novembre 1896. 

11 novembre 1896. 
13 decembre 1896. 
24 decembre 1896. 
16 Janvier 1897 . . . 



Totaux 

Moyennes 

Coefficient de T^l^ment 
Produit 



Somme dea points. . . . 
Coefficient du groupe. 
Total des points 



12.21 


9.50 


20.00 


20.00 


2221 


11.90 


5.50 


20.00 


17.12 


1835 


11.88 


18.50 


20.00 


17.36 


2925 


11 .56 


14.S0 


20.00 


16.04 


» 


10.00 


11.40 


20.00 


18.54 


» 


10.03 


18.10 


20.00 


19.12 


2464 


67.58 


77.80 


120.00 


108.18 


9445 


11.26 


12.97 


20.00 


18.03 


2361 


3.00 


6.00 


1.00 


1.00 




33.78 


77.82 


20.00 


18.03 




149.63 




5.00 






74^ 


M5 


1 





M. PRIVAT. — Rendement d6clar6: 12,50 hect. 



16 novembre 1896. 

17 novembre 1896. 

18 novembre lb96. 
11 decembre 1896. 
21 decembre 1896. 
15 Janvier 1897 ... 



Totaux 

Moyennes 

Coefficient de I'el^ment. 
Produit 



Somme des points . . . 
Coefficient du groupe 
Total des points 



12.93 
11.61 
11.36 
10.77 
11.98 
11.81 

70.46 

11.74 

3.00 

35.22 



-53.50 

4.20 

0.50 

9.80 

14.60 

12.70 

-11.70 

-1.95 

6.00 

-11.70 



12.07 
9.45 
12 30 
15.20 
14.12 
12.47 



75.61 

12.60 

1.00 

12.60 



18.00 
18.00 
19.75 
16.40 
16.14 
15.20 



103.49 

17.25 

1.00 

17.25 



53.37 

5.00 

266.85 



4774 

3990 

4557 

1 

2912 

16233 
4058 



M. P^RILLOT. — Rendement d6clar6: 12 hect. 



19 novembre 1896. 

20 novembre 1896. 
26 novembre 1896, 
12 decembre 1806. 
16 decembre 1896. 
11 Janvier 1897 — 



Totaux 

Moyennes 

Coefficient de Telement. 
Produit 



Somme des points — 
Coefficient du groupe. 
Total de:i points 



10.67 


18.20 


6.17 


19.60 


11.33 


15.60 


6.23 


19.98 


10.90 


15.20 


8.b8 


16.00 


7.70 


19.50 


5.68 


18.70 


9.53 


19.50 


4.42 


18.60 


8.92 


19.70 
107.70 


6.90 


17.66 


59.(K 


38.08 


H0.5i 


9.8t 


17.95 


6.34 


18.42 


3.00 


6.00 


1.00 


1.00 


29.52 


107.70 


6.34 


18.42 


161.98 


5.00 




809 


.90 


1 



3010 



i 
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Relev^ des notes des 6preuves pratiques. 



Calculdes points. 


CSuite.J 






DATES 


JSi M 


PASTEURI- 
SATION 


ee 

3 

• 

n 




OS 

o 

3 


M. TAMARELLE. — Render 

6 novembre 1896 


i 1 1 

nent diciar6 : 15 hect. 

14.2S 8.00 » 16.74 1688 
13.85 18.00 » 19.40 2200 
14.07 6.30 18.30 19.46 2320 
13.21 18.50 16.85 15.04 » 
13.57 18.40 16.63 15.48 » 
12.8e; 15.50 15.36 19.00 2280 


7 novenibre 1806 


96 novembre 1896 


11 d^cembrt 189t> 


19 d^cembre 18U6 


14 Janvier 1807 


Totaax 


81.78 

13.63 

3.00 

40.89 


84.70 

14.11 
6.00 


67.14 

16.78 

1.00 

Ifi 78 


1(^.12 

17.52 

1.00 

17 52 


o«oo 
2122 


Moyennes 


CoefTicient de T^l^ment 

Produit • 


Somme des points 


150.^ 

5.00 

799 ^ 


CoefAcient ou groape 

Total des points 








^gg__ 





Si nous prenons le total des points obtenus par chaque 
appareil, d'aprfes les calculs qui pr6cMent, nous obtenons 
le dernier tableau que voici : 

Kombra de poiaU. 

MM. P^rillot 809,90 

Tamarelle 799»35 

Besnard 748,4o 

Nabouleix 748,1 5 

Houdart (5 hect.) * . . 689,10 

Houdart (10 hect.) ^99,80 

Compagnie Aerohydraulique 5o3,35 

Privat a66,85 



L'appareil Gasquet pour le chaufTage en bouteilles n'ayant 
pas 6i6 soumis aux mSmes ^preuves ne figure pas dans ce 
r6sum6. 



ISATEURS 



ATIQUES 
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.1 — 



.-Mr±- 






8 



lODecembre. 



24Decembre. 









>••*—• 



4-1- 



....^ 



18 Decemtre. 



^— iM^I 



2.3 4 

16 Jaavier. 



/ 



-h^r 



ii^ 




T 



Z'-^. 



fN.-/' 



/- 



diZj^ 



2 3 4 

13 JcLRvier. 



ilure? obteniies. 
pes maxima dii bain-marie. 
^ib'lls reels et les debits theoriques. 
r correspondent. 
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DEUXIEME PARTIE 



Construction 

Rapporteur: M. Gharybt. 

On appelle « pasteurisateurs )> les appareils destines au 
chauffage industriel des vins en vue de d^truire les germes 
et les ferments nuisibles qu'ils renferment parfois, et de 
pr^venir ainsi toutes les alterations qui peuvent les 
atteindre pendant la p^riode de conservation et de vieillis- 
sement. 

Ges appareils, sans Stre indispensables, n'en sont pas 
moins d'une utility incontestable pour le propri^taire et le 
n6gociant soucieux de leurs interSts ; car il pent se presenter 
telles circonstances ou, malgr6 les soins les plus ^clair^s, 
leurs vins viennent a renfermer des ferments Strangers au 
ferment alcoolique. Le seul remade a conseiller dans ce cas, 
c'est la pasteurisation; ce remade doit toujours Stre pr6- 
ventif et pent s'appliquer a toutes les qualites de vin, depuis 
les vins de consommation courante jusqu'k ceux des crus 
les plus fins et les plus reputes. 

Les travaux de Pasteur et ceux plus r^cents de MM. Gayon 
et Dubourg ont 61ucid6 une partie de la question en determi- 
nant les conditions n^cessaires et sufQsantes pour 8t6riliser 
un vin par la chaleur et le rendre inalterable sans modifier 
ses qualites organoleptiques et sans entraver son Evolution 
naturelle, c*est-a-dire son vieillissement normal. II ne 
restait plus qu*& construire un appareil pratique, r^alisant 
economiquement les conditions pos6es, et cette derni^re 
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partie de la t&che incombait naturellement aux inventeurs 
et aux constructeurs. 

La pasteurisation s^adresse aussi bien au vin en bouteilles 
qu'au vin en fftts : dans le premier cas, le vin subit I'action 
sterilisante de la chaleur dans la bouteille mSme qui le 
renferme; dans le second, il est chaufiiS, puis refroidi a 
Tabri de Fair par un appareil s^pare et enfin envoys dans 
un nouveau (iii sterilis6 d'avance a la vapeur. La sterilisa- 
tion est aussi parfaite dans un cas que dans Tautre, cepen- 
dant le vin en bouteilles ne sera plus expos6 aux germes 
contenus dans I'air jusqu'au moment ou il sera consomm^, 
tandis que le vin en fiits pourra Stre r^ensemenc^ en fer- 
ments nuisibles lors de la mise en bouteilles si cette ope- 
ration est faite dans de mauvaises conditions. 

Les appareils pour le chauffage en bouteilles r6pondent k 
deux types : 

I** Pasteurisateur discontinu ; 

2° Pasteurisateur continu. 

Les appareils pour le chauffage du vin enfdts repondent 
a trois types : 

I'' Pasteurisateur incomplet (sans refrigerant), type aban- 
donne aujourd'hui; 

2° Pasteurisateur complet discontinu; 

3'^ Pasteurisateur complet continu. 

Les pasteurisateurs continus etant les plus parfaits au 
point de vue economique, il ne faut pas s'etonner de les 
voir figurer seuls au Concours de Bordeaux; enfin Tappareil 
Gasquet pour le chauffage des vins en bouteilles ayant ete 
decrit d'autre part et n*ayant pas de concurrent, noire etude 
pourra se restreindre aux appareils destines a chauffer le 
vin en futs. 



Pasteurisateurs continus chauffant le vin en fftts. 

L'appareil simple et reduit h eea or^anea essentiels est 
facile a imaginer — il a d'ailleurs &1& donn^ sch^matique- 
ment par Pasteur dans ta deuxi&me edition de sea Eludes 
sur le vln. — Get appareil comprend (Voir fig. i) : 

1° Un foyer; 3° un bain-marie; 3' un calefacleur: 4" un 
ricup^raleur refrigerant; 5" un recupirateur chauffant. 



n 



ZL 



j>\.-^ 
^^. 



Cette conception de l'appareil est Buffisante pour assurer 
reflicacitS de la pasteurisation et, h ce titre, le conslructeur 
doit la consid^rer corame un guide dans ses recherches et 
non comine la realisation du type irr^prochable au point 
de vue mecanique. D'ailleurs nous aurons, par la suite, 
■'occasion de modifier legerement la forme exterieure et la 
disposition des organes en donnant un nouveau schema 
repondant aux regies que nous allons ^noncer, mais sans 
alt^rer en quoi que ce soit le principe pos^ par Pasteur. 

Malgre les efforts fails dans la bonne voie et les progris 
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realises, les appareils pr^sent^s au Concours de Bordeaux 
n'oni pas encore atteint la perfection, mais quelques-uns, 
tout au moins, semblent cependant capables de r^soudre 
assez convenablement le probl&me cherch6, et, comme il 
nous faut faire un choix parmi les meilleurs, nous justi- 
fierons nos preferences en ^numerant les regies 6tablies 
par les exp^rimentateurs cit^s plus haut et en ^non^ant 
quelques lois physiques et quelques regies m^caniques 
additionnelles dont Timportance se d6gagera de la suite de 
cette etude. 

Le constructeur, en ^tudiant un appareil, doit se pr6oc- 
cuper : 

A) D'assurer un chauffage convenable et une pasteurisa- 
tion parfaite; 

B) De conserver sans aucune alteration le bouquet et les 
propriet^s des vins ; 

C) De faciliter le nettoyage et la visite de toutes les par- 
ties de Tappareil ; 

D) De tenir compte des propri^tes des materiaux et des 
exigences de la construction m6canique ; 

E) De satisfaire aux lois physiques qui regissent les corps 
en presence; 

F) Enfin, de realiser un appareil economique. 

Ces considerations, permettant d'envisager nettement la 
question sous toutes ses faces, serviront k degager et k 
grouper un certain nombre de regies nouvelles et k deter- 
miner Tinfluence relative de chacune d'elles sur le r^sultat 
final, en mSme temps qu'elles aidcront, nous Tesperons du 
moins, a la realisation du pastcurisateur irreprochable qui 
est le but de tous les efforts. 

A) Pasteurisation. 

1** La temperature de pasteurisation varie avec la compo- 
sition chimique du liquide traite : elle doit etre d'autant 
plus eievee que le vin est moins riche en alcool et en 
acides; ainsi les experiences dc M. Gayon ont montre qu'un 
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vin faible en alcool et en acides doit dtre chaufiES k 65* 
(centigrades), alors qu'un vin de composition moyenne 
est pratiquement st^rilis^ a 60* et un vin riche k 55"*. 

L'61evation de la temperature s'obtient trfes facilement, 
soit en diminuant le d6bit du vin, soit en augmentant la 
quantity de combustible brftl^, soit enfin gr&ce a ces deux 
moyens employes simultan^ment. 

2^ La temperature de pasteurisation doit Stre constante 
et invariable pendant toute la dur^e d'une operation : tout 
6cart sensible au-dessous de la temperature optima compro- 
mettrait le r^sultat en diminuant les chances de destruction 
des ferments nuisibles et tout ^cart au-dessus pourrait 
donner au vin le godl de cuit. 

La necessity absolue d'une temperature constante pour la 
pasteurisation implique naturellement : i* un debit regulier 
pour le vin froid a£Duent ; or, on sait que ce debit depend 
de Failure du filtre, de Touverture du robinet de reglage et, 
surtout, de la Constance de la charge ou de la pression du 
vin entrant (Inaction directe et par consequent intermittente 
d'une pompe se trouve ainsi condamnee); a"" un degagement 
regulier de chaleur dans le foyer; les combustibles ordi- 
naires, bois et charbons doivent done Stre eiimines et rem- 
places par le gaz d'edaifage, le petrole ou la vapeur d'un 
generateur separe. En efiTet le gaz, le petrole et la vapeur 
sont susceptibles d'etre places sous la dependance d'un 
robinet, d'une clef ou d'un regulateur et la Constance de 
la source de chaleur se trouve ainsi convenablement 
assuree comme le prouvent les chif&es releves au cours 
des essais. 

Le regulateur est toujours un organe complique, coftteux 
et d'une mise au point delicate; il est, en outre, soumis aux 
influences extedeures (temperature et pression atmosphe- 
rique) et ne paralt pas presenter les grands avantages qu'on 
serait tente de lui attribuer a priori. Un robinet, bien cons- 
truit, semble sufiisant dans la plupart des cas> ainsi qu'on 
peut s'en assurer, k Taide des tableaux des pages 36-37, ^^'^^* 
en comparant les ecarts extremes de la temperature dans le 

7 
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bain-marie deTappareii P6rilIot, regie par un robinet, avecles 
hearts observes dans les appareils pourvus d'un r^gulateur. 

L'influence des petites variations, inevitables dans Fin" 
tensity de la source calorifique, pent dtre amoindrie de deux 
maniferes : a) en interposant entre la source de chaleur et le 
vin k pasteuriser une grande masse d'eau, un bain-marie, 
formant volant thermique; b) en augmentant la dur^e de 
s^jour du vin dans le calefacteur de manifere k assurer la 
destruction complete des ferments, malgr^ un leger abaisse- 
ment de la temperature. — La dur^e du chaufiTage est, en 
effet, un facteur important de la pasteurisation, ainsi que 
nous le verrons dans un instant. La premiere mise en mar- 
che sera, il est vrai, un peu plus lente k cause du grand 
volume du bain-marie et I'appareil un peu plus volumineux 
si Ton augmente le parcours du vin, mais ces 16gers incon- 
venients sont choses n^gligeables k cdt^ des garanties nou< 
velles apportees a Tensemble de Fop^ration. 

3° Le temps pendant lequel chaque molecule de vin est 
maintenue k la temperature de pasteurisation est aussi un 
element qu'il importe de determiner, car la destruction des 
ferments est k la fois fonction du temps et de la tempera- 
ture. Ainsi, pour ne prendre qu'un exemple parmi les expe- 
riences de M. Gayon, nous rappellerons que, dans un vin 
k 12° d'alcool et 2^8 d'acidite, le ferment de la tourne a ete 
detruit dans les conditions suivantes : soit par une tempe- 
rature de 57*" centigrades maintenue pendant i5 secondes, 
soit k 56** pendant 45 secondes, soit enfin k 55"" pendant 
I minute 3o secondes. 

La pasteurisation pratiquee a 55", 60° et 65° (chiffres 
donnes precedemment), est done parfaitement assuree par 
un sejour de i5 secondes du vin dans le calefacteur; mais 
cette duree n'a rien d'absolu, car Taction de I9 chaleur se 
fait deja sentir dans le recuperateur ; neanmoins, il ne parait 
pas prudent de reduire Taction du calefacteur, il est mSme 
preferable de Taugmenter en prevision des variations possi- 
bles dans la source de chaleur, ainsi que nous Tavons 
montre plus haut (voir 2**). 
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4^ La dur^e du chauffage doit Sire susceptible d'augmen- 
tation pour le traitement des vins faibles ou mal constitu^s ; 
cependant nous croyons qu'il n'y a aucun inconvenient k 
pr^voir, dans le cal^facteur, un sejour assez prolong^ pour 
assurer la sterilisation des vins les plus faibles et k trailer 
indistinctement tons les vins dans le mSme appareil. La 
temperature seule variera et on ^vitera ainsi toute complica- 
tion inutile. 

Quoi qu*il en soit, la dur^e de sejour dans le caiefacteur 
pent Sire augment^e, soit en ajoutant quelques elements 
aux appareils form6s de pieces interchangeables, soit en 
intercalant, sur le parcours du liquide, un reservoir d'at- 
tente a capacite variable. Gette derni^re solution paralt 
moins bonne que la premiere, parce que le vin, au com- 
mencement de chaque operation, se trouve expose k Tair 
sur une grande surface et cela pendant un temps indeter- 
mine, jusqu'a ce que les gaz degages pendant le chauffage 
soient venus remplacer Tatmosph^re du reservoir. 

5^ Toutes les molecules de vin doivent subir pendant le 
mdme temps Taction de la chaleur et aucune ne doit pou- 
voir y echapper : done la section sera constante et le circuit 
unique. 

En effet, la circulation est parfois profondement modifiee 
dans les faisceaux tubulaires ou les faisceaux de tubes con- 
centriques, mais surtout dans les premiers, par les obstruc- 
tions ou les dep6ts inevitables; il en resulte que les tubes 
restes libres debiteront, sans qu'on s'en aper^oive et sans 
que Ton puisse s'y opposer, beaucoup plus de vin que ceux 
restes libres ce qui reduit la duree du chauffage. 

6^ Le pasteurisateur doit Stre rigoureusement etanche, 
car la moindre communication entre le vin sortant et le vin 
entrant, compromettrait irremediablement le resultat de 
I'operation. On evitera done, autant que possible, les joints 
separant les deux liquides ou, tout au moins, ceux qui 
seraient exposes sur leurs deux faces k des temperatures 
trop differentes Tune de Tautre. De plus, cette etanchSite 
doit pouvoir Stre verifiee a tout moment, non seulement 
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lors de la mise en train, mais encore en cours de marche. 
Un simple robinet et un manom^tre judicieusement places 
suffisent d'ailleurs, a assurer cette verification que nous 
consid^rons comme tr^s importante et mdme indispensable 
et presque tous les appareils sont susceptibles de recevoir 
ces organes additionnels. 

7^ Le vin, dans le cal^facteur, doit former une couche de 
faible ^paisseur, de mani^re k ce qu'aucune mol6cple ne 
puisse ^cbapper k Taction de la chaleur et que toute la 
masse se mette rapidement en 6quilibre de temperature avec 
I'eau du bain-marie : en eflet, T^tude des lois physiques de 
la transmission du calorique nous montrera, par la suite, 
que le nombre des calories qui traversent un corps donne 
est inversement proportionnel k son epaisseur et que la 
Vitesse de cette transmission est proportionnelle a la surface 
exposee k la source de chaleur et inversement proportion- 
nelle au volume du corps, c'est-^-dire encore k T^paisseur 
(voir 34**). 

B) Conservation du bouquet des vins. 

8° Le vin qui traverse le pasteurisateur doit fitre parfai- 
tement limpide : il faudra done filtrer soigneusement le vin 
en barriques ou decanter le vin en bouteilles. Les mati^res 
en suspension peuvent en effet, ou bien entrer en dissolu- 
tion sous Taction de la chaleur et modifier ainsi, au moins 
momentan^ment, le gotii du vin; ou bien, ce qui est plus 
grave, se d^poser sur les parois du r^cuperateur et du cal^- 
facteur et, par suite de la cuisson qu'elles subissent, com- 
muniqucr au liquide trait6 un mauvais goiit persistant, dit 
godt de chaudiire, qu*il est souvent impossible de faire dispa- 
raltre par la suite, ou bien diminuer la conductibilite des 
parois pour la chaleur, ou enfin causer des obstructions 
modifiant profond^ment le regime du pasteurisateur. 

9^ Toute surchauffe, mSme partielle, doit Stre soigneusement 
evit^e pour diminuer, autant que faire se pent, les chances 
de cuisson des d^pdts ou des mati^res en suspension. 
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II faut done disposer convenablement les parois du cal^- 
facteur de mani&re k r6duire T^paisseur de la couche de 
liquide qui s*y ^chauffe ou k augmenter la longueur de 
son parcours afin que T^quilibre de temperature soit rapi- 
dement et sftrement realist sans que les parois en contact 
avec le vin atteignent une temperature trop eiev^e. 

10® L'interposition d'un bain-marie entre la source de 
chaleur et le vin k pasteuriser s'impose encore pour les 
raisons que nous venous d'invoquer (voir 9**). 

11' Tout etranglement sur le parcours du vin est nuisible 
et nous ajouterons d'autant plus nuisible qu'il est expose 
k tine temperature plus eievee. En efiTet, les mati&res* en 
suspension se deposent dans les etranglements et forment 
un magma plus ou moins epais qui s'isole bientdt du 
liquide environnant et qui s'evapore k sec pour peu que les 
parois soient chaudes; cette cuisson k sec communique au 
vin une odeur fort desagreable. 

12*" Le vin chaufiTe au contact de Tair subit des modifica- 
tions profondes qui atteignent k la fois le goftt, le bouquet 
et la couleur, et se traduisent par un vieillissement et mdme 
un affaiblissement plus ou moins accentu^s; il faut done 
effectuer la pasteurisation en vase clos et proscrire toute 
trace d*air dans la canalisation. A cet effet on fera travailler 
en charge la canalisation descendante aussi bien que la 
canalisation montante en sureievant convenablement Tori- 
fice de sortie de mani^re k ce que les fuites et les fissures 
donnent lieu a un suintement visible, et par consequent 
reparable, et non k une rentree d'air. On evitera egalement 
les ddmes et les points hauts que le liquide ne pent remplir 
compl^tement lors du remplissage et qui forment ainsi 
chambre k air; on evitera encore, et pour les mSmes 
raisons, les bacs d'attente k capacite variable ou Tair se 
trouve en contact avec la surface libre du liquide, ainsi 
que les reservoirs destines k recueillir le gaz et les produits 
volatils qui peuvent se degager pendant le chauffage. 

Le danger des chambres k air et des poches k gaz am&ne 
tout naturellement la conception d'un appareil d'une seule 
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venue (voir 6*") ou d*un seul jet dans lequel le vin, pendant 
la p^riode d'echaufFement, s'^l^ve r^guli^rement, sans arrdt, 
sans retour en arrifere et sans chute ni cascade : la p^riode 
de refroidissement £tant marqu6e, au contraire, par une 
descente r^guli^re et continue. Dans ces conditions la cana- 
lisation ne pr^senterait, k la sortie du cal6facteur, qu'un seul 
point haut d'oii Tair serait facilement chass6, lors du rem- 
plissage, et oil les gaz ne sauraient sojourner pourvu que la 
circulation du vin soit active en cet endroit. Les appareils 
formes d'organes distincts pour la cal^faction, T^change, la 
recuperation et le refroidissement pourront jouir d'une 
parlie de ces avantages k condition que ces divers orgaQes 
soient superposes et non places au mgme niveau ainsi 
qu'on I'observe frequemment. 

13^ Le refroidissement du vin doit Stre effectue egalement 
en vase clos et cette operation reclame les mSmes soins, les 
mSmes precautions que la caiefaction. 

14° Le vin doit quitter le pasteurisateur aussi complfete- 
ment refroidi que possible en prevision de Taction nuisible 
que Tair exercerait dans les barriques ou la masse conserve 
longtemps sa chaleur. C'est pour satisfaire k cette obligation 
que Ton intercale, entre les barriques et le caiefacteur, un 
recuperateur ou les temperatures s'echangent : requilibre 
tendant a s'etablir entre le liquide chaud qui descend et le 
liquide froid qui monte, le second prenant au premier la 
presque totalite des calories qu'il possMe. Ces deux cir- 
culations distinctes ou le vin entrant et le vin sortant 
cheminent en sens inverse Tun de I'autre, realisent la 
recuperation methodique, c'est-a-dire : i"* un refroidissement 
et un echauflement lents et progressifs, car les temperatures 
des liquides en presence sont, pour chaque partie des parois 
metalliques qui les separent, peu diflerentes Tune de Tautre, 
et 2^ une utilisation parfaite des calories contenues dans 
le vin au sortir du caiefacteur, parce que le vin froid ascen- 
dant poss^de, quand il quitte le recuperateur a la partie 
supirieure, une temperature sensiblement egale a celle du 
vins pasteurise, el que, d'autre part, le vin descendant. 
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pasteurise et chaud, quitte le recup^rateur, Ji la paHie 
infirieure, avec une temperature k peine sup^rieure k celle 
du vin froid entrant. Les avantages du recup^rateur metho- 
dique sont done : i^ refroidissement du vin pasteurise; 
3° economie de combustible, puisque le vin arrivant au 
caiefacteur est d6ja chaud et qu'il ne reste plus qu'k 
accroltre sa temperature de quelques degrds. 

Si Ton admet pour un instant que le recuperateur parfait 
soit realisable (nous indiquerons plus loin les conditions 
qu'il devrait remplir dans ce cas), on sera certain que les 
calories s'echangeront sans perte aucune, mais on ne 
pourra jamais esperer que le vin sortant aura la mSme 
temperature que le vin entrant, par ce seul fait que le ren- 
dement du recuperateur est inferieur a loo 7o et que le foyer 
fournit continuellement de nouvelles calories en un point 
determine du circuit : le caiefacteur. L'ecart de temperature 
a la sortie existera done toujours, & moins de se resigner 2i 
Temploi d'un refrigerant additionnel; cependant on pent 
reduire cet ecart et le ramener k des limites pratiques ou il 
perd toute influence nuisible en favorisant simplement la 
perte de calorique par rayonnement vers la partie inferieure 
du recuperateur. 

Nous montrerons, en outre, dans I'exposition des lois 
physiques, que Taction d'un recuperateur est d'autant 
meilleure que la surface d'echange qu'il poss^de est plus 
etendue (voir 41**). 

16^ On doit assurer la redissolution dans le vin refroidi 
des gaz et des produits volatils qui auraient pu se degager 
pendant le chauflage. Gette proposition, enoncee d&s 
Torigine des pasteurisateurs, a ete prise trop au pied de 
la lettre par les constructeurs, qui se sont crus obliges 
d'etablir des canalisations, des reservoirs, des serpen tins, 
des refrigerants, des appareils de dissolution, etc., en vue 
de recueillir les gaz dans les parties chaudes et de les trans- 
porter dans les parties froides. Pourtant il faut reconnattre 
que cette solution s' impose d*elle-meme chaque fois que le 
pasteurisateur est forme d'organes multiples, car Tair et les 
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gaz se localisent dans chaque coude, dans chaque point de 
rebroussement et dans chaque partie haute et nulsent k la 
circulation du vin quand ils ne Tarrdtent pas compl^tement. 
Ainsi r^solu, le probl^me de la redissolution des gaz sert de 
pr^texte k toute une s6rie de complications inutiles, d'or- 
ganes additionnels et de canalisations varices qui sur- 
chargent le pasteurisateur au detriment de sa simplicity et 
de son prix, et, ce qui est plus grave, constituent un r6el 
danger k cause de la presence possible de I'air. Enfln, 
derni^re objection, cette canalisation, qui sert de trait- 
d'union entre le vin non pasteuris6 et le vin pasteurise 
sans Stre soumise a Taction du cal6facteur, ne livrera-t-elle 
jamais passage a des ferments Strangers ou k du liquide 
contamin^ et ne deviendra-t-elle pas, elle-mSme, le si^ge de 
fermentations nuisibles pour peu que le nettoyage, la vidange 
et la sterilisation entre chaque operation laissent k d^sirer? 

II nous paratt plus simple et plus prudent d'^viter, par 
la construction mSme de I'appareil, la creation de chambres 
a air ou k gaz et d*obliger, par une circulation active, les 
buUes de gaz k cheminer avec le liquide pour rentrer en 
dissolution un peu plus loin gr&ce k Tabaissement de la 
temperature, k Tagitation et k la pression. 

Ges considerations th6oriques nous ram^nent encore 
(voir 6° et 12°) k Tappareil d'un seul jet compost d'organes 
identiques a section constante, sans ressauts ni chutes, et 
nous fournissent un troisi^me argument en sa faveur. Nous 
donnerons mdme plus de poids k cet argument en ajoutant 
que les faits observes a Bordeaux sont venus, k notre grande 
satisfaction, corroborer Topinion 6noncee plus haut : en 
efiTet, le pasteurisateur Perillot, qui r^pond assez bien aux 
conditions de section et de circulation que nous avons 
poshes, n'a jamais ete arr^te par la localisation des gaz; on 
pourrait mSme dire quMl n'y a pas eu de localisation 
puisque le constructeur ne s*est trouv^, k aucun moment, 
dans Tobligation d'ouvrir les robinets superieurs qui 
servent a T^vacuation de Tair lors du remplissage initial de 
Tappareil. 
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C) Sterilisation et nettoyage. 

16*" La sterilisation d'un appareil de chauffage doit tout 
naturellement Stre due k raction de la chaleur, et le v^hi- 
cule le mieux appropri6 sera un courant de vapeur. Mais 
il faut dtre absolument certain que toutes les parties du 
pasteurisateur seront port^es k une temperature suffisam- 
ment eiev^e; or les bifurcations, les faisceaux tubulaires. 
les culs-de-sac, les organes d'emmagasinement -des gaz 
pourront Stre respect^s, au moins partiellement, par la 
vapeur et, par consequent, imparfaitement sterilises. 

L'influence prejudicieuse de ces organes fournit encore 
un quatri^me argument (voir 6'', 12'' et IB"") en faveur de 
I'appareil a section constante et a circulation unique. 

17"* Tout appareil doit etre dispose de mani^re k permettre 
un nettoyage parfait de chacun de ses organes et nous ne 
voulons pas parler seulement ici de Tenl^vement des 
mati^res solubles dans Teau ou detachables par la vapeur, 
mais surtout des depots insolubles ou qui, du moins, ne 
seraient attaques que par des acides attaquant egalement 
retain. Les depdts alt^rent en effet la conductibilite de la 
parol pour la chaleur et diminuent ou arrdtent plus ou 
moins compietement la circulation du vin. 

Ghaque partie du pasteurisateur doit etre accessible ou, 
au moins, disposee de mani^re k pouvoir etre parcourue 
par une brosse : tout autre procede de nettoyage serait 
illusoire et m^me dangereux pour Tappareil lui-mSme si 
Ton employ ait des agents chimiques. 

Enfin, sans attribuer k ces considerations toute Timpor- 
tance que nous leur reconnaissons, le lecteur nous accor- 
dera du moins que Tappareil dont tons les organes sont 
accessibles est preferable, toutes choses egales d'ailleurs, 
k I'appareil forme d'organes inaccessibles. Cette concession 
nous suffit pour le moment, car nous serons plus affirmatif 
dans un instant (voir 18^). 

18"* Le pasteurisateur doit etre entiirement dSmontable pi&ce 
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A piice. Nous ne saurions trop insister sur ce point, car la 
possibility de detacher une piece quelconque pour la remettre 
ensuite facilement dn place est, pour un pasteurisateur, 
une quality indispensable, une quality de toute premiere 
n^cessit^. 
Le d^montage permet en effet : 

a) De visiter tons les organes pour s'assurer de T^tat des 
surfaces ; 

b) D'efTectuer un nettoyage efficace; 

c) De deboucher une canalisation obstru^e; 

d) De re^tamer les surfaces mises a nu ou seulement 
piqu^es ; 

e) De reparer une pi^ce quelconque; 

f) De remplacer les 61£ments d^t^rior^s ou us6s. 
Sans d^montage tout cela devient impossible. 

Nous sommes done bien fond£ k dire qu*un pasteurisateur 
que Ton ne pent ni examiner, ni nettoyer, ni 6tamer, ni 
reparer, ni mdme deboucher, doit Stre rejete; c'est le cas 
des faisceaux de tubes concentriques et des chambres 
spiral^es. 

Nous serons moins s^vfere pour les faisceaux tubulaires 
k condition que les tubes soient de gros diam^tre et facile- 
ment accessibles ext^rieurement ; dans cet ordre d'id^es 
nous reconnattrons certains avantages au faisceau de I'appa* 
reil Nabouleix. Les reparations restent cependant bien 
difficiles, si ce n'est impossible, sans parler du rempla- 
cement des elements. 

Notre avis sera-t-il partag6 par les viticulteurs et par les 
n^gociants? Nous resp6rons, et voici pourquoi : au moment 
d'une livraison pressde ou d'un travail urgent destine a 
assurer parfois le sort de toute une cave, la pasteurisation 
pent se trouver arrStee par un accident, une obstruction, 
une cause quelconque! Eh bien, si Tappareil est d^mon- 
table, le propri^taire remplacera la pi^ce defectueuse ou la 
fera reparer dans le voisinage ; si Tappareil n'est pas d^mon- 
table, il courra le risque de voir p^ricliter sa r^colte faute 
d'appareil disponible dans les caves voisines. On pourra 
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objecter que la reparation sera mal faite : cela est admissi- 
ble, puisqu'elle n'est que provisoire; mais, une fois Top^ra- 
tion finie, la pifece pourra Stre envoy^e au construe teur ou 
remplac^e par lui. 

Ge que nous venons de dire est en faveur des appareils a 
elements interchangeables ; quelques 6I6ments suppl^men- 
taires pouvant Stre par precaution dans les magasins du 
viticulteuri 

19^ Le montage du pasteurisateur doit Stre ais6. Nous 
n'insisterons par sur cette proposition qui est la contre- 
partie de la pr^cedente, mais nous ferons remarquer toute- 
fois que les appareils non d^montables etant livr^s prSts a 
servir, leur mise en marche ne demande que le vissage 
d'un raccord; il s'ensuit que, si Ton prend les choses au 
pied de la lettre, ils parattront aussi avantageux que les 
autres sous ce rapport. 

20"" Le pasteurisateur doit pouvoir dtre vide compl&tement 
k la fin de chaque operation ; on ne voit pas trop, en effet, 
ce que le vin pent avoir k gagner par un s^jour prolonge 
dans du cuivre etam^. 

Si nous avons objects plus haut (voir 12"*) que les d6mes 
servaient de refuge k Tair et aux gaz, nous objecterons ici 
que les fonds conservent toujours quelque trace de liquide 
lors de la vidange ; il faudra done que Tappareil pr^sente le 
moins possible de ressauts, de fonds, de points bas, et 
nous voici ramen^ pour la cinquifeme fois k Tappareil type 
(voir 6% 12% 15° et 16°). 



D) Propri6t68 des mat6rlaux et exigences 

de la construction. 

21° Le cuivre rouge doit constituer, a Texclusion de tout 
autre m^tal, les parois des ^changeurs de temperature : il 
prend bien I'etain et se prete k la transmission de la chaleur 
beaucoup mienx que le laiton ou cuivre jaune (voir 35®). 

Les pieces moul^es seront de preference en bronze ordi- 
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naire; le bronze d'aluminium donne mauvais gotd au vin 
et ne peut s'^tamer pratiquement, jusqu'k present du moins. 

22'' Toutes les surfaces en contact avec le vin doivent 6tre 
soigneusement ^tam^es de fa^on k ne pas donner de 
mauvais goflt au liquide qui les baigne (rargenture serait 
pr6f(6rable mais beaucoup trop coflteuse). La couche d'^tain 
qui recouvre les feuilles de cuivre roul^es, pliss^es ou 6tir^es 
en tubes, se montre souvent imparfaite bien que la fabri- 
cation ait 6i6 surveill^e avec un soin m^ticuleux; cela tient 
it ce que les fissures imperceptibles k I'ceil, les criques de la 
surface, prennent mal le m^tal protecteur et donnent lieu, 
pour ainsi dire, k une sorte de soufflure de retain. II est done 
indispensable que Tappareil soit d6montable et dispose de 
telle sorte que Ton puisse examiner T^tat des surfaces afin 
de les ^tamer de nouveau lorsqu'elles se piquent. 

Ges d^fauts sont inh^rents k la structure mdme des tubes 
et leur gravity varie, en quelque sorte, avec la section : ils 
sont exag^r6s, dans les tubes de petit diam&tre pour lesquels 
le premier 6tamage est d^jk diflBcile pour ne pas dire pro- 
bl^matique. II faut done 6viter les trop petits diam^tres qui 
offrent en outre de nombreux inconv^nients (voir 5°, 18**). 

23"* Le caoutchouc, les mastics k la ceruse ou au minium 
donnent mauvais gotd au vin surtout quand ils sont exposes 
a la chaleur, il faut done r^duire autant que possible leur 
surface en contact avec le vin puisqu'on ne peut, jusqu'k 
maintenant du moins, les proscrire compl^tement : ils sont 
indispensables k la confection des joints dont ils assurent 
retanch6it6. 

24'' Les corps poreux tels que le bois, par exemple, les 
tresses d'amiante, etc, ne sont pas mauvais par eux-mSmes, 
mais peuvent cependant constituer un danger entre les 
mains d'ouvriers peu soigneux. En effet, si Tappareil n'est 
pas vid^ et nettoy^ compl^tement k chaque interruption de 
travail, et s'il n'est pas, de plus, st6rilis6, le vin qui imbibe 
les corps poreux peut donner naissance k des foyers de fer- 
mentations nuisibles bien difficiles k detruire ensuite. Gette 
sterilisation sera-t-elle suffisante, et le vin k pasteuriser par 
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la suite ne sera-t-il pas au contraire containing? c*est ce que 
nous ne saurions dire pour le moment. U est au moins pru- 
dent de s'abstenir. 

25^ Le pasteurisateur doit Stre simple. Toute complicatioa 
est inutile si on pent T^viter. La simplicity est a nos yeux 
un avantage, une quality, mais non une n6cessit6 absolue. 

26° Le pasteurisateur doit dtre facile k r^parer ou, tout 
au moins, reparable. Tout appareil qui est mis complete- 
ment hors de service par la deterioration de quelques 
organes plus exposes que les autres k Tusure est un appareil 
defectueux et peu ^conomique k Tusage ; en outre, il n'oflfre 
aucune s^curit^ k cause des accidents qui peuvent le para- 
lyser au moment d'un travail pressant (voir 18°). 

Combien plus ^conomique est I'appareil continu dont 
I'usure est continue, c'est-k-dire dont les elements peuvent 
Stre d^plac^s progressivement, de mani&re k venir occuper 
Tun apr^s Tautre les points dangereux ou ils sont plus 
exposes k la deterioration et k servir ainsi jusqu'a usure 
complete! Un tel appareil ne pent Stre con^u qu'avec des 
pieces interchangeables (voir 6*, 12*, 15**, 16®. et 20®). 

27° Le pasteurisateur doitetre susceptible d'augmentations 
et de modifications. Nous avons dit plus haut (voir 3° et 4°) 
que Ton doit pouvoir prolonger la duree du sejour des 
vins faibles dans le pasteurisateur; or, cette exigence devient 
facile k realiser, soit lors de Tachat de I'appareil, soit chez 
le negociant lui-mSme, lorsqu'on a la faculte d'intercaler 
dans le circuit un ou plusieurs elements suppiementaires 
formant caiefacteurs et non reservoir d'attente(voir 4° et 12°). 

Les modifications que Ton pent souhaiter k un pasteuri- 
sateur, mais non lui imposer, sont les suivantes : change- 
ments dans la disposition du circuit suivant la place qu'il 
doit occuper ou la hauteur des fClts qui Talimentent, instal- 
lation k poste fixe ou enfin etablissement sur bkU porte par 
des roues. 

28° Le pasteurisateur doit Stre forme non seulement de 
pieces demontables que Ton pent remplacer par des pieces 
de rechange, mais encore de pieces interchangeables entre 



— 110 — 

elles et cela pour les raisons que nous avons donn^es plus 
haut (voir 6^, 12% 15% 16% 20*' et notamment 27'): nous 
ajouterons que Tappareil ainsi compris deviant plus simple, 
moins coftteux, plus facile a conduire et a d^monter, et 
qu'il est pratiquement a I'abri des accidents puisque, mSme 
en Tabsence de pieces de rechange, on pent supprimer les 
organes det6rior6s et achever k la rigueur un travail com- 
mence. Ce travail sera, k la v^rit^, effectu6 dans des 
conditions moins bonnes que pr^c^demment, mais, point 
important, il sera possible. 

29*" Les joints qui r^unissent les diverses parties du pas- 
teurisateur doivent dtre etanches, avons-nous dit plus haut 
(voir 6^); or, leur execution est toigours delicate et difficile, 
d'autant plus delicate qu'ils sont plus mal situ6s et que I'ou- 
vrier se trouve plus gene dans ses mouvements, et d'autant 
plus difficile qu'ils interessent un orifice de plus grand 
diamfetre et que leur largeur est plus faible. 

II faut beaucoup d'habilet^ et d'adresse pour rendre 
Stanches les joints plats de grand diam^tre tandis que les 
joints qui serrent k la fagon des presse-6toupes constituent 
une fermeture parfaite pourvu que leurs sieges soient 
convenablement dresses. 

Les joints dont les fuites sont apparentes offrent moins de 
dangers que ceux qui, situes hors de vue, s6parent deux 
liquides ; ceux qui sont exposes sur leurs deux faces a des 
temperatures trfes differentes Tune de Tautre conservent 
difficilement leur ^tanch^it^ en cours de marche, aussi doit- 
on les ^viter soigneusement dans la construction. 

Enfin, le cas le plus d^favorable qui pourrait se presenter 
serait celui ou deux longues pieces, soumises k des dila- 
tations in^gales, seraient reunies Tune k Tautre k leurs deux 
extremit^s par des joints communs travaillant en sens 
inverse Tun de Tautre ou dans le mSme sens. Cette dispo- 
sition s'observe malheureusement dans quelques types de 
faisceaux tubulaires ou les tubes chauffed se dilatent plus 
que Tenveloppe expos6e k I'air (voir 30*"). 

30" Sous rinfluence de I'^levation de la temperature, les 



— Ill — 

m^taux qui composent le pasteurisateur se dilatent, c'est-a- 
dire qu'ils augmentent k la fois de longueur, de surface et 
de volume. II est important de pr^voir cette dilatation dans 
la construction de Tappareil et d'eviter soigneusement de 
r^unir, par leurs deux extremit^s, deux pieces expos6es k 
des temperatures differentes : les organes doivent Stre, 
comme Ton dit, d dUatation litre. 

L*allongement d'une barre m6tallique sous Taction de la 
chaleur, bien que tr^s faible, est rarement negligeable 
lorsque deux pieces sont solidement assemblies Tune k 
Tautre ; il est donn^ par la formule : 

(1). L = l[i+a{t'-t)] 

dans laquell^ : 

L est la longueur de la barre a la temperature 

consid^r^e V; 
/la longueur primitive de la barre k la tempera- 
ture /; 
OL un coefScient qui depend du m^tal consid^re: 
a = 0,00001718 pour le cuivre rouge; 
a = 0,00001878 — laiton; 
a = 0,00001820 — bronze; 
V — / est la difference entre la temperature / oil a 
6iA mesuree la longueur / et la temperature I' 
correspondante k la longueur L. 

Supposons, pour fixer les idees, un tube de cuivre rouge 
de I ""50 de longueur dont la temperature passe de i5''k8o° 
par exemple ; sa longueur a 80** sera : 

L = i,5o (i -+- 0,00001718 X 65) = 1,5017, 

soit une augmentation de longueur de 1°"", 7. 

La dilatation superficielle est double de la dilatation 
lin^aire, mais elle ne pent avoir d'influence que sur la 
dimension des cylindres de grand diametre. 
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La dilatation en volume, bien que triple de la premiere, 
est negligeable dans le cas present, car elle ne s'applique 
qu'a des solides de faibles dimensions. 

C'est pour avoir neglige de tenir compte de la dilatation 
des m^taux que la plupart des constructeurs de faisceaux 
tubulaires ont vu leurs appareils se d^t^riorer rapidement : 
les faisceaux tubulaires sont en effet formes de tubes 
nombreux engages et sondes, k leurs extr^mites, dans deux 
plaques perfor6es qui viennent s'appliquer sur les bords 
d'une enveloppe cylindrique ext^rieure: Tenveloppe, expo- 
s^e ik Fair, est toujours k une temperature plus basse que 
les tubes interieurs. Que se passe-t-il dans ce cas? Oh! nous 
avons le choix : 

a) Si les soudures sont solides et les tubes rigides, les 
fonds seront emboutis et plus ou moins bomb^s, d'oii for- 
mation de poches a gaz (voir IZ"" et 15'') et de poches a 
liquide lors de la vidange (voir 20""); 

b) Si les soudures sont faibles, elles c^deront et donne- 
ront naissance k des fuites rendant la pasteurisation illusoire ; 

c) Enfin, si les tubes sont faibles a leur tour, ils fl^chiront 
et finiront par s'emmSler au point de rendre complMement 
impossible le nettoyage ext^rieur d6jk bien difficile, ou, par 
se toucher et donner au vin, si le contact a lieu en par tie 
chaude, le goAt de chaudifere (voir 11®). 

Nous ferons cependant, en faveur de Tappareil Nabouleix, 
une exception a ces critiques, le constructeur ayant eu 
ring^nieuse idee de relier, par des joints en forme de presse- 
etoupes, I'enveloppe ext^rieure aux plaques de fond qui ter- 
minent et soutiennent le faisceau. Les tubes porteurs des 
plaques sont, grace a cette disposition, k dilatation libre. 

Les tubes de Tappareil Besnard sont aussi k dilatation 
libre. 

31® Les faisceaux composes de tubes de petite section 
ont en outre un inconvenient grave, non encore signal6 ici : 
nous voulons parler des fuites observees le long des tubes, 
soit une fois la construction termin^e lors des essais des- 
tines a verifler Tetancheite des soudures, soit, apres une 



— 113 — 

longue p^riode de fon^tionnement, lorsqu'on precede k la 
mdme verification. Nous dirons tout d'abord que le propri^- 
taire peut constater la fuite, mais que le constructeur seul 
est outilie pour d^couvrir le tube int6ress6 et que, par con- 
sequent, le faisceau n'est reparable que chez lui ; et encore 
quelle reparation fera le constructeur ! II bouchera les deux 
extremit^s du ou des tubes fendus. Voilk pourquoi des appa- 
reils neufs ont souvent des^tubes bouch^s avant d'avoir tra- 
vailie. 

U est mSme impossible que le constructeur fasse autre 
chose, car le faisceau, une fois soud^, est ind^montable et 
seuls les tubes de la peripheric peuvent Stre enleves et rem- 
places; et avec quelle peine! 

Or, que deviennent les tubes bouches par de retain k leurs 
deux extremites? Us sont fendus, avons-nous dit, ils laissent 
done passer le vin et les gaz et seront bientdt le foyer de 
fermentation ou la source de mauvais gotkis : accident, heias ! 
irreparable desormais. 

E) Lois physiques 

Nous abordons ici la partie la plus delicate et la plus 
epineuse de notre etude. Les questions que nous allons agi- 
ter sont complexes et ne font plus partie du domaine de la 
simple observation, elles s*adressent mdme k des pheno- 
menes encore imparfaitement connus, c'est-a-dire k la trans- 
mission de la chaleur a travers les liquides. 

Nous ne pouvons avoir la pretention de contribuer k faire 
la lumiire sur ce sujet ni mSme d'apporter une pierre a 
redifice, car les experiences du Goncours de Bordeaux n'ont 
pas ete et ne pouvaient pas Stre conduites en vue des recher- 
ches de la physique pure. Mais cependant nous dirons ce 
qui est connu sur la question et, qui plus est, nous donne- 
rons des chiffres, voire mSme des formules, parce que les 
regies que nous avons enoncees et celles que nous aurons 
encore k enoncer par la suite, gagneront a Stre etayees par 
le raisonnement mathematique. 

8 
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PuiB, apr&a avoir critique juaqu'^ present presque tous les 
appareils, il nous paralt 6quitab)e de fournir au moins aux 
constructeurs les ^l^ments, les moyens d'am^liorer leurs 
inventions ou d'en concevoir d'autres. D'ailleurs, les for- 
mules cities seront, aulant que possible, les plus simples, 
et les explications donn^es suffisantes, nous reBp6rons du 
moins. 

32° Comparaison malMmatiqae des divers systhmes de pas- 
teurisateurs. Les pasteurisalcurs ou plutut les echangcurs 




actuellement connus rdpondent h cinq lypes principaux qui 
sent : 

a) Le serpenlin, — type qui n'a pas travaill^ au Concours 
de Bordeaux, mais que Ton rencontre frequemment dans 
les refrigerants des alambtcs; 

b) Le faisceau tubulaire, — type Besnard, Houdart, Nabou- 
leix, Privat; 

c) Le faisceau de cylindres concentriques emboltes, non 
represents k Bordeaux; 

d) L'ichangeur spiral^, — type Compagnie Aerohydrau- 
lique, Tamarelle; 

e) L'Sl^ment de tubes concentriques, — type PSnllot. 
L'etude comparative de quelques-uns de ces types ayant 

ete d6jk faite par M. Gayon dans la Revae de Viticaltare, 
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Nous pouvons calculer ainsi le tableau suivant : 



£CHANG£UR 



""a 

EH* 

o 
•J 



e 



LOPiGUELR 

parcourir 
parle 

LIQOIDI 

en m. 

3 



M O-^ 

CS 



O 

u 

tf3 



<9Z 



< 






=-s 




GO « 



6 



VOLUME 

da liquide 

con ten u 

dans 

rechaDgear 

en m' 



VOLUME 

da 

m«Ul 

emploj^ 

eo m' 

8 



premiAre supposition 



Serpentm 

Faisceaa tubulaire . . . . 
Faisceaa de cylindres. . 

Faisceaa spiral^ 

Tubes P6rillot 



210.90 
201.60 

» 

36 



7.50 a 52.74 


0.00(» 


1.128 


7.5924 


0.016^5 


1.20 


0.0132 


1.128 


7.2576 


0.0158^ 


1.20 


0.0^2 


1.128 


8.4360 


0.042180 


3.15 


0.0120 


1.128 


8.4360 


0.042180 


36.00 


0.0212 


5.2U0 


3.^00 


0.025416 



dbuxiAme supposition 



Serpentin ....« 

Faisceau tubulaire . . . . 
Faisceau de cylindres. . 

Faisceau spiral^ 

Tubes P^rillot 



52.74 


52.74 


0.00007 


1.128 


1.H900 


0.004140 


46.48 


1.20 


0.0081 


1.128 


1.6700 


0.003648 


» 


1.20 


0.0088 


1.128 


2.1000 


0.0087U0 


» 


0.88 


0.0120 


1.128 


2.1000 


0.008790 


12.46 


19.46 


0.0071 


2.820 


1.2000 


0.006730 



0.007276 
0.006955 
0.007090 
0.007030 
0.008600 



0.001819 
0.001608 
0.002100 
0.002109 
0.001221 



Ge tableau, con^u dans Thypoth^se d'un volume extSrieur 
egal, per met de faire un premier classement; en eCTet, pour 
un mSme volume ext^rieur, il montre que : 

a) En ce qui touche la longueur du circuit que le vin doit 
parcourir, on pent ranger les appareils ainsi : 

I*' Serpentin Note 5 

3« Tube P^rillot — i 

3* Faisceau spirale — 0,2 

4^ Faisceau tubulaire et faisceau 

de cylindre — 0,1 



La premifere place n'appartient pas toujours au serpentin 
puisque dans certaines conditions le circuit pent s'abaisser 
i 7"5o au lieu de 53"74 (colonne 3). neanmoins on pent 
admettre que le circuit dans un serpentin est 7 Ji 5o fois 
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plus long que dans un tube de faisceau tubulaire par 
example. 

b) En ce qui louche le volume du vin contenu dans 
r^changeur, on aurait Tordre suivant : 

I*' Faisceau decylindres et faisceau 

spiral^ Note 8 

2* Tube P^rillot — 5 

3* Serpen tin et faisceau tubulaire. — 3 

Ce qui revient h dire que, pour une mSme quantity de 
vin contenue dans T^changeur, le serpentin occuperait un 

volume de j^, tandis que le faisceau de cylindre n'occuperait 
que — , soit un peu moins de la moiti6 du pr^c^dent. 

On observe bien en effet que les appareils les plus r^duits 
sont ceux formes de faisceaux de cylindres et de faisceaux 
spiralis. 

Mais nous avons int^rSt a pousser plus loin nos compa- 
raisons et k chercher les rapports qui existent entre les 
volumes de vin et la longueur, la section, la surface, etc., 
des organes proposes; nous formerons ainsi un second 
tableau dans lequel : 

La col. 10 sera le r^sultat de la division de la col. 3 par la col. 

— i3 — ^— — 6 — 

— i4 — _— — 8 — 



— 118 — 



£GHAN6EUR 



Serpentin 

Faisceau tubulaire 

Faisceau de cylindres 

Faisceau spiral^ 

Tubes P6rillot 

Serpentin 

Faisceau tubulaire 

Faisceau de cylindres 

Faisceau spiral^ 

Tubes P^rillot 



RAPPORT 



i M S 
t|a » 6 



OB 

J M g 
^ H S 

c 

0) 






H 

U 
-< 
fc Mi! 

;3 V (A c 

CO -o S S 



Q 






^ g S 

b. O ■£• 

3 ■< g 

CD as 'S 



S^ -S 



•u 



H 

Q 






^ * fi 

13 D S 
« Q 



au volume du vin<en litr*) cootenu dans I'^changeur. 



10 



11 



IS 



13 



14 



PREBtdbRB SUPPOSITION 



3.29 
0.07 
0.03 
0.07 
1.44 



0.34 


7.06 


47,43 


8.25 


7.06 


45,31 


8.38 


2.69 


20,07 


2.85 


2.69 


20,07 


8.48 


21.16 


14,20 



o,u 

0,44 
0,17 
0,17 
0,32 



DEUXlftiaB SUPPOSITION 



13.18 
0.33 
0.13 
0.10 
1.41 



0.17 


28.25 


47,25 


8.33 


31.39 


46,39 


10 » 


12.84 


22,72 


13.63 


12.84 


22,72 


7.95 


32.04 


13,80 



0,45 
0,44 
0,22 
0,22 
0,14 



Ces derniers r^sultats proviennent des valeurs du pre- 
mier tableau ramen^es a Funil^ de volume, c'esl-i-dire 
k un litre de vin. f!n d'autres termes, si nous consid^rons, 
par exemple, le serpentin, nous verrons sur ce second 
tableau que, pour un litre de vin : 



I" La longueur du circuit sera 3" 29 (col. 10): 

2° La section de ce circuit, o"'aoo34 (col. 11); 

3* La surface de Tenveloppe se refroidissant k Tair, 
0*20706 (col. 12); 

^'^ La surface metallique permettant les echanges 
de temperature entre les deux liquides (ascen- 
dant et descendant), 0*24743 (col. i3); 

5* Le volume du m6tal employ^ pour enfermer un 
litre de vin, o^SoooA^o (col. i4). 
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Nous ferons aindi un nouveau classement : 

c) Au point de vue de la longueur occup6e par un litre 
de vin dans le circuit, nous mettrons : 

I*' Serpentin Note 3o 

2* Tube P^rillot — i5 

3* Faisceau tubulaire — 3 

4* — spirale — a 

5* — de cylindres — i 

d) Au point de vue de la section offerte a I'^coulement 
du vin : 

I" Faisceau de cylindres, Tube 

P^rillot, Faisceau tubulaire. Note 8o 

2* Faisceau spiral^ — 3o 

3* Serpentin — 3 

e) Au point de vue de la surface de Tenveloppe expos6e 
k I'air libre : 

I" Faisceau de cylindres, Fais- 
ceau spiral^ Note 12 

2* Serpentin, Faisceau tubulaire — 26 
3* Tube Pfirillot — 3o 

f) Au point de vue de T^tendue de la surface m^taUique 
offerte & I'^change : 

I •' Serpentin , Faisceau tubulaire .Note 4 
2* Faisceau de cylindres, Fais- 
ceau spirale — 3 

3* Tube P6rillot — i,5 

g) Au point de vue du volume du m6tal employ^ dans la 
construction : 

I *' Serpentin , Faisceau tubulaire . Note 4 

r Tube P6rillot — 3 

3* Faisceau de cylindres, Fais- 
ceau spiral^ — 2 
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En r^sumant ces appreciations, nous formerons le tableau 
suivant : 



&GHANGEURS 



Serpentin 

Faisceau tubulaire . . . 
Faisceau de cylindres 

Faisceau spiral^ 

TubeP6rillot 



CLASS£MENT OBTENU PAR LES £CHANG£URS 



BON 



a c f g 

dfg 

h de 

h e 

c d 



IfOYKN 



e 
e 

f 

df 
a h g 



MAUVAIS 



h d 
a b c 
a c g 
a c g 
fe 



Ces donn^es ne sont qu'approximatives ; malgr6 I'exacti- 
tude que semble leur conf<§rer la forme math^matique, elles 
ne peuvent servir qu'a des comparaisons et non k une 
classification exacte, car il reste k determiner Timportance 
relative de chacune d'elles sur le r^sultat final. II serait 
d'ailleurs possible, en modifiant convenablement les dia- 
mfetres de I'appareil P^rillot, par exemple, de le faire 
paraltre sup^rieur sur toute la ligne ; aussi les classifications 
de cet ordre ne sont pas infaillibles, et, en s'embarrassant 
dans les chiffres et les coefficients, on court le risque de 
commettre des erreurs graves et de placer au premier rang 
un appareil defectueux au premier chef: le serpentin, par 
exemple. 

Nous aurons cependant I'occasion de revenir aux chifiTres 
des tableaux precedents pour expliquer certains pheno- 
m^nes observes au cours des essais, mais ils seront 
cites seulement k titre d'indication et non de document 
precis. 

33° Le debit d'un tuyau est parfois utile k connaltre, soit • 
pour la construction d'un premier appareil, soit pour 
re tude d'appareils d'un mSme type, de plus en plus puis- 
sants. Le debit d'un tuyau est donne par la formule : 



(a) 



Q = AU 



Z 
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dans laquelle : 

Q est le d6bit en metres cubes par seconde ; 

A est la section Ta = ^ j le diam&tre d 6tant 

exprim6enmWes; 
U est la Vitesse moyenn e des fi lets liquides ; 

(3) U = 3.59|^;pJa: 

h est la hauteur d'eau qui p^se sur le liquide, en 
d'autres termes, la charge; 

/ la longueur horizontale du circuit entre le reser- 
voir et Torifice libre du tuyau. 

Nous aurons alors : 
(4) Q = ^' 3.59 V^Wl' 

ou en r^unissant les coefficients en un seul : 



(5) Q = a.8i8 d' l^f^,. 

Gette formule, qui n'est pas rigoureusement exacte, est 
largement suffisante dans la pratique, surtout lorsque la 
Vitesse est faible et que Ton pent n^gliger Tinfluence des 
coudes et des 6tranglements. 

La formule (5) nous montre que le d6bit Q est : sensible- 
ment proportionnel au carre du diam^tre, proportionnel k 
la racine carr^e de la charge h et inversement proportionnel 
k la racine de la longueur du circuit /. Done, 6tant donnas 
par exemple le debit, la charge et la longueur, on peut 
determiner le diam^tre. 

La formule (3) permet de trouver la vitesse de r^coule- 
ment et par consequent la dur^e du s^jour d'une molecule 
de vin, soit dans le cal6facteur seul, soit dans le circuit 
complet; cette dur^e dependant de la vitesse d'apr^s la 
formule : 

(6) / = i. 
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dans laquelle : 

/ est le temps en secondes; 

/ la longueur du circuit consid6r6 en metres ; 

U la Vitesse d^duite de la formule (3). 

On pent ainsi 6tablir un pasteurisateur en vue d*un 
s6jour d^termin^ du vin dans le calefacteur. 

34*" Loi de la transmission de la chaleur k travers les 
solides ou de la conductibilit^. La quantity de chaleur M qui 
traverse une plaque k surfaces parall^les est donn^e par la 
formule : 



(7) 



M = CS^^^Z. 



Dans laquelle : 



M, la quantity de chaleur, est exprim6e en calories 
(on sait que i calorie est la quantity de cha- 
leur qui 6lh\e de i° centigrade la tempera- 
ture de I kilogramme d'eau); 

S est la surface exprim^e en metres carr^s ; 

/ — r la difiPSrence de temperature des deux faces, 
en degres centigrades; 

e I'epaisseur de la paroi en metres; 

Z le temps en heures ; 

G un coefficient qui depend de la nature du m^tal. 



Valeurs du coefficient C. 



Argent HqS 

Cuivre 362 

Or 258 

Laiton ii6 

Zinc 93 



j^tain 71,5 

Fer 58,7 

Acier 57 

Plomb 4i,8 

Platine 4i,2 



Cette formule, due aux travaux de D6prez et Peclet, 
montre que le nombre de calories qui traverse un corps 
depend de la nature de ce corps (C) ; qu'il est proportionnel : 
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k la surface S du corps, k la difference t — t' des tempera- 
tures des deux faces et au temps Z, et enfin, inversement 
proportionnel k I'^paisseur e du corps. 

Bb"* Loi de la radiation ou de la perte chaleur par rayon- 
nement. Lorsqu'un corps dont la temperature est constante 
est situe dans une enceinte k temperature plus basse mais 
constante, la quantite de chaleur R qu'il emet par rayon- 
nement est : 



(8) 



R = 124,72 KSa«(a<— i) Z. 
R est un nombre de calories emises; 

5 la surface en metres carres; 

a un nombre constant egal a 1,0077; 

6 la temperature de Tenceinte; 

/ I'exc^s de la temperature du corps sur la tem- 
perature de Tenceinte; 

Z le temps en heures ; 

K un coefficient qui depend de la nature du metal 
et de son degre de poli. 



Valeurs du coefficient K. 



Argent poli o,i3 

Laiton poli o,4a 

Cuivre rouge 0,16 

£tain o;2i 

T61e polie o,45 



T61e plombee o,65 

T61e ordinaire .... 2,77 

T61e oxydee 3.36 

Verre . 2,91 

Eau 5,3i 



Gette formule, donnee par Dulong et Peclet, est penible 
k calculer, pourtant elle pent contribuer au calcul de la 
depense probable de combustible d'un appareil determine, 
ainsi que nous le dirons plus loin (voir 49""). 

36** Loi de la convection ou de la perte de chaleur due 
au contact de Fair. La quantite A de chaleur enlevee par 
Fair non agite est : 



(«) 



A = o,552/S/''33Z. 
A est le nombre de calories emport^ par I'air ; 
S la surface en metres carres; 
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/ Texcfts de la temperature du corps sur la tem- 
perature de Tenceinte; 

Z le temps en heures; 

f un coefficient qui ne depend plus de la nature 
du corps, mais seulement de sa forme. 

Valeurs de /. 

1.778 + ^^ pour les corps sph^riques de rayon r; 

2,o58 + - — ^ pour les cylindres horizontaux de 

rayon r; 
(0,726 + ^^=^ (2,43 + T/%) P^""^ '®s cylindres 

verticaux de rayon r et de hauteur h. 

Nous n'insisterons pas non plus sur cette formule due 
aux memes ^uteurs. 

37" Perte totale de chaleur par radiation et par convec- 
tion. La perte totale de chaleur M est ^gale k la somme des 
pertes calcul^es ci-dessus : R (voir 35°) et A (voir 36°) ; on a 
done : 

(10) M = R + A; 

et si, pour simplifier la formule, on ram^ne la surface du 
corps k un mfetre carr^ et la dur^e de la transmission k 
une heure, on a : 

(11) M= 124,72 a« (a'— i) + 0,552 /•/«»33. 

Dans le cas o\x Tair circule le long de la parol sous 
Taction d'une force ext^rieure, le phenom^ne devient plus 
complexe et la formule (g) est encore applicable, mais le 
coefficient f devient variable et augmente avec le diam^tre 
du cylindre et la vitesse de Tair. Nous ne croyons pas 
n^cessaire de donner les valeurs de/, les donn^es d'exp^- 
riences 6tant trop peu nombreuses pour qu'on puisse les 
appliquer k tons les cas de la pratique. 
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Des formules pr^cedentes on tire : 

a) La Vitesse de transmission de la chaleur est proportion- 
nelle k la surface et a la diff6rence des temperatures et 
inversement proportionnelle au poids du corps, c'est-k-dire 
a son volume; 

b) Quand le temps du refroidissement crott en progres- 
sion arithm^tique, les exc^s de temperature d^croissent en 
progression g6om6trique. 

38^ Loi de la transmission de la chaleur par melange. 
La quantite de chaleur poss^dee par un corps de poids P et 
de chaleur sp6cifique G est k la temperature T : 

(12) M=PCT. 

Si on melange deux liquides : 

I"" Un liquide chaud de poids P, de capacite calorifique G 
ayant une temperature T; 

2"" Un liquide pour lequel pet ont les memes significa- 
tions; 
la quantite de chaleur M transmise sera : 

(•3) M=?^^^>; 

la temperature finale x du melange sera : 

La capacite calorifique G de Teau est egale k i, celle de 
Talcool k o,6i5. Le produit PG pour le vin pourra fitre con- 
sidere comme la somme des produits P'G' de la quantite 
d'eau par litre et P'G' de la quantite d'alcool par litre. 

39^ Ghauffage par la vapeur d'eau. Lorsque Teau «st 
chauffee par barbotage de la vapeur, la quantite de chaleur 
M transmise est : 

(,5) j|^__ Ppc (606.5 + o.io5T^0 . 
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la temperature finale x est : 

. P (606.6 4- o.3o5T) 4- pet . 

\^^) ^— P + pc 

Dans ces formules P et T sont le poids et la temperature 
de la vapeur; p et Me poids et la temperature du liquide 
froid et c sa capacity calorifique. 

Lorsque I'eau est chauffee par un courant de vapeur cir- 
culant dans un tuyau, on a, d'apres Dulong et Petit : 

(17) M= 371 S(T— O'-'^^. 

M est la quantite de chaleur en calories; 
S la surface en metres carres ; 
T — /la difference des temperatures de la vapeur 
et de Teau. 

40^ Loi de la transmission dc la chaleur entre deux 
liquides (s^pares par une parol) circulant en sens inverse 
Tun de Tautre. La formule qui exprime cette loi est trop 
compliquee pour que nous puissions la reproduire ici et, 
de plus, les coefficients qui la composcnt n'ont pas ete calcu- 
lus pour les corps et les liquides qui nous occupent. 

Nous dirons toutefois que, pour calculer un ^changeur 
dans lequel les liquides circulent en sens inverse Tun de 
Tautre (ce qui realise le chauffage methodique), le cons- 
tructeur pent se baser sur les resultats obtenus avec des 
appareils similaires, en sachant que : Quand les surfaces 
d'^change croissent en progression arithmetique, la quan- 
tity do chaleur transmise crolt en progression geometrique 
et par consequent les exc&s de temperature decroissent en 
progression geometrique. 

11 serait fastidieux de reproduire ici les calculs et les com- 
paraisons que ces formules nous ont permis de faire, car 
nous n'avons nullement rintention d*appeler a notre aide 
la brutalite des chiffres et, pourtant, cet appui ne serait pas 
a dedaigner» car le calcul est venu confirmer, aussi bien que 
nous pouvions Tesperer, les regies que nous avons donnees 
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plus haut et celles que nous donnerons encore par la suite 
en mdme temps qu'il nous en faisait trouver quelques-unes. 
Le seul avantage que nous comptons tirer de ces formules, 
c'est de pouvoir nous montrer assez aflirmatif dans nombre 
de cas. 

41° Le chaufiage et le refroidissemeni dans T^changeur 
doivent Stre methodiques. En efiet, les formules auxquelles 
nous avons fait allusion plus haut (voir 40<>) et les construe* 
tions graphiques qui les traduisent montrent que : 

1° Quand les deux liquides, separes par une paroi, circu- 
lent en sens inverse Tun de Tautre (echangeur melhodique), 
Techange des temperatures pent etre aussi parfait qu'on le 
desire a condition d'augmenter convenablcment Telendue 
des parois; 

2** Pour des parois infiniment etendues le rendement dc 
Techangeur en calories transmises atleint loo 7o; 

3* Pour les surfaces que Ton rencontre en pratique, dans 
les ^changeurs bien compris, le rendement oscillc enlre 

66 7'oet 93%; 

4" Tandis que, pour les m^mes surfaces, le rendement 
n'est plus compris qu'entre 58 7o et 66 % lorsque les liqui- 
des circulent dans le mSme sens (echangeur non m^tho- 
dique). 

42° Le liquide qui s'echaufle doit s'^lever continuelle- 
ment dans la canalisation, sans chute ni retour en arri^re, 
et, de mSme, le liquide qui se refroidit doit descendre sans 
arrSt. On sait, en efiet, que sous Tinfluence de la chaleur, le 
liquide se dilate et que, par consequent, sa density diminue, 
tendant ainsi a cr^er un courant ascendant que Ton observe 
dans les thermo-siphons. La charge qui determine la circu- 
lation dans ce cas est 6gale a la difference des densitis : elle 
vient s'cgouter, pour les pasteurisateurs, a la charge due k 
Tel^vation du reservoir contenant le vin froid. Si, au con- 
traire, la circulation avait lieu en sens inverse, la difference 
de densites viendrait en deduction de la charge a Tentree de 
la canalisation et pourrait produire des contre-courants dans 
les endroits ou la veine liquide sort d*un tube de petit dia- 



i 
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m^tre pour entrer dans un cylindre de grande section et oil 
par consequent sa vitesse diminue. 

U n'existe pas, a notre connaissance du moins, de recher- 
ches sur les variations de density d'un vin soumis k Tin- 
fluence de la chaleur : ces variations doivent etre determi- 
n6es par Texp^rience. Mais nous donnerons, a titre d'exem- 
ple : 

a) Les densit^s de Teau k lo"" et 65° d'apr^s Rosetti : 

Density de I'eau k lo* 0.999747 

— — k 65' 0.980660 

b) Les densit^s d*un melange d'eau et d'alcool (k 10 7o et 
1 5 7o d'alcool) d'apr^s Tralles, entre V'] et 29*^4 : 

10 V. d^cool 15 7. d'aleool 

Densit<S du melange k i''7 . • 0.9869 0.9833 
— — h 39*4 . • 0.9823 0.9761 

43® La nature du m^tal qui constitue ia surface d'6change 
a une importance considerable sur Failure de la transmis- 
sion de la chaleur. 

Nous avons montr^, par exemple (voir 84®) que la con- 
ductibilite de retain pur etant prise egale k i , celle du laiton 
est presque double, et celle du cuivre rouge quintuple. 

44^ L'6paisseur de ce m6tal influe 6galement puisque 
(voir 84'*) la quantity de chaleur qui le traverse est inverse- 
ment proportionnelle a cette ^paisseur. 

46® La veine liquide enferm^e entre deux surfaces d'^change 
doit Stre peu ^paisse, sans cependant que les parois vien- 
nent k se toucher (voir 34®), afin que la chaleur la traverse 
rapidement et sArement pendant son s^jour dans le cal^fac- 
teur. Les lois qui r^gissent la transmission de la chaleur au 
travers des solides doivent en efiet s*appliquer tr^s sensible- 
ment aux liquides. 

Ces lois nous montrent (voir 34°) que la quantite de cha- 
leur qui traverse un corps est inversement proportionnelle 
k r^paisseur de ce corps, mais proportionnelle k sa surface 
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(formule 7); on pourra done, ou bien diminuer la section 
des tubes en diminuant leur longueur, ou bien augmenter 
a la fois leur section et leur longueur. 

46"^ L'6tendue de la surface d'^change doit Stre en relation 
avec le d^bit du pasteurisateur, c*est-k-dire avec la dur^e du 
s^jour d'une molecule de vin dans le circuit; cette ^tendue 
depend ^galement de Tepaisseur de la veine liquide (voir 
45"*). La formule 7 nous permet de dire que la surface 
d'echange doit croltre lorsque la duree de s^jour decrolt ou 
lorsque T^paisseur de la veine liquide augmente. 

47® La longueur du circuit pent egalement Stre d^ter- 
minee grftce a la formule 7 lorsque Ton s'est fix6 le d^bit, 
le type d'^changeur, sa section et la diffi^rence de tempe- 
rature enlre le vin et I'eau du bain-marie; ces donn^es 
fournissent en outre Tepaisseur de la veine liquide et la 
duree de s^jour du vin dans le calefacteur. 

La longueur du circuit pent d'ailleurs Stre d^terminee h 
Taide de la surface d'echange quand on 8*est fix6 k I'avance 
le diamfetre des tubes et le type d'^changeur. 

48® La dur^e de s^jour d'une molecule de vin dans 
r^changeur et le calefacteur depend de la longueur du 
circuit, de sa section et du d^bit. 

Ainsi qu'on pent s'en rendre compte : T^paisseur de la 
veine liquide (voir 45°), Tetendue de la surface d'echange 
(voir 46'*). la longueur du circuit (voir 47°) et la dur^e de 
s^jour du vin dans le circuit sont des quantites etroitement 
I]6es ensemble par la formule 7. 

Si maintenant nous nous pla^ons au point de vue de la 
pasteurisation, si nous voulons que le chaufiTage soit abso- 
lument certain et qu'aucune molecule de vin ne puisse 
6chapper a Taction de la chaleur, nous dirons qu'il est 
preferable d'augmenter la longueur du circuit et par con- 
sequent la duree de sejour quand bien mSme le type que 
Ton est ainsi oblig^ d'adopter entratnerait Temploi de tubes 
de section assez grande. Pour diminuer T^paisseur de la 
veine liquide, il faut en effet de nombreux elements de petit 
diametre parcourus simulf an^ment par le vin : or, quelques 

9 
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uns de ces tubes peuvent se colmater ou m^me se boucher 
et il en resultera, si le d^bit demeure constant, que TScou- 
lement dans les tubes rest^s libres sera plus rapide et que le 
chauflage sera moins bien assure. Une canalisation unique, 
que le liquide est oblige de suivre d*un bout a I'autre, est 
pr^Krable sous ce rapport (voir 6®, 12®, 15% 16% 26'* 
et 27**). 

49<^ La surface de refroidissement form6e par les enve- 
loppes expos^es k Tair doit etre aussi r^duite que possible, 
car c'est de T^tendue de cette surface que depend la con- 
sommation de combustible. En efTet, si^nous admettons que 
le recup^rateur echangeur offre une surface d'^change 
inSnie et une surface de refroidissement nuUe, les tempe- 
ratures s'echangeront integralement et sans perle entre le 
vin ascendant froid et le vin descendant chaud; ainsi, 
lorsque Tappareil aura atteint sa temperature de regime au 
sommet du circuit grice au chauflage produit par le foyer, 
nous pourrons eteindre le foyer et la pasteurisation conti- 
nuera par le fait seul de Techangeur. Mais en pratique il 
n'en est pas ainsi a cause des pertes de chaleur, dues : 

I® A ce que le rendement de Techangeur n'est jamais 
100 o/o (voir 41®); 

2"* A la conductibilite des supports du pasteurisateur; 

3° Aux calories entrainees par le vin qui sort tou- 
jours a une temperature superieure a celle qu'il avait 
k Tentr^e: 

4° Aux calories rayonn^es par Tenveloppe ext^rieure ou 
disparues par convection dans Tair (voir 35**, 36° et 37**). 

Or le nombre des calories fournies par le foyer pendant 
tout le cours de Toperation est precis^ment 6gal au nombre 
des calories perdues ainsi. 

Done, pour reduire a son minimum la consommation du 
foyer, nous devons diminuer les pertes et surtout les plus 
importantes : calories emport^es par le vin et calories 
perdues par radiation et convection. Dans le premier cas 
nous augmenterons Tefficacite de T^changeur en diminuant 
sa section ou accroissant sa longueur par exemple, et dans 
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le second nous reduirons autant que possible T^tendue de 
la surface expos^e a Tair. 

Si, maintenant, nous comparons, sous ce rapport, les 
divers types d'^changeur (voir tableau page 1 18), nous verrons 
que le plus d6fectueux, et de beaucoup, est le type a tubes 
concentriques genre P^rillot. Get inconvfeient est grave et 
doit Stre pris en s^rieuse consideration, bien que ce soit le 
seul que nous ayons pu relever contre cet appareil dans 
tout le cours de cette ^tude. Toutefois, il faut se garder d'en 
exag^rer I'importance, parce que : 

i^ Le type est parfait sous tons les autres rapports; 

2** Le seul desavantage qui r^sulte de cette disposition ne 
se traduit que par une consommation de combustible un 
peu plus 61ev6e; 

3® Et, enfin, parce qu'il est facile d'att^nuer ce defaut de 
maniere k le rendre absolument insignifiant. Le remede a, 
d'ailleurs, ^te trouv6 par le constructeur lui-meme, puis- 
qu'il a entoure les elements les plus chauds de T^changeur 
avec du feutre qui s'oppose k peu pr^s compl^tement au 
passage de la chaleur. 

Le nombre des calories perdues par rayonnement ou par 
convection, ou enfin par ces deux causes reunies, pent etre 
calculi a raide des formules (8), (9), (i i) (voir 35°, 36° et 37«>). 

50** Le vin qui s'^chaufle dans le r6cup6rateur et dans le 
cal^facteur doit toujours circuler a Tint^rieur des tubes et 
le vin qui se refroidit k rext^rieur. De cette fa^on, le vin 
ascendant sera toujours compris entre des parois chaudes 
et seul le vin descendant pourra perdre quelques calories 
dans Tatmosph^re. Les parties les plus chaudes du circuit 
devront Stre garnies d'une enveloppe mauvaise conductrice 
et les parties froides pourront en fitre depourvues, quoiqu'il 
soit preferable d'^viter les pertes dans toutes les parties de 
Tappareil. L'abaissement de la temperature du vin sortant 
est due exclusivement a rechange des temperatures entre 
les deux liquides et non aux pertes par rayonnement. Ces 
derniferes n'ont d'autre effet, ainsi que nous Tavons dit plus 
haut (voir 49°), que d'augmenterJa depense de combustible. 
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51° Le chauffage du vin ^tant dd uniquement k une 
circulation de liquide chaud (eau dans le bain-marie et vin 
pasteurise dans le r6cuperateur), il n'y a aucune raison 
pour adopter dans le cal^facteur une disposition diffi§rente 
de celle du r^cup^rateur ; tous deux sont des 6changeurs, et 
si un syst^me est bon pour le premier cas, il doit presenter 
les mSmes avantages ^ani le second. Voilk pourquoi, dans 
le schema que nous donnons plus loin, les deux organes 
dont nous venons de parler sont identiques. 

N^anmoins, nous ne conseillerons pas aux constructeurs 
d'abandonner un type de cal6facteur ayant fait ses preuves 
avant d'avoir exp^rimente la transformation que nous indi- 
quons, et nous pensons que, dans le cas des tubes concen- 
triques du sch6ma, il y aurait tout avantage k donner a 
Tespace annulaire ou circule Teau chaude du thermo-siphon 
une section plus grande que dans le r^cuperateur propre- 
ment dit. Voilk la seule infraction que nous apporterons k 
la r^gle de Tinterchangeabilit^ des organes. 

F) Considerations 6conomlqu6s. 

52° Le volume du metal 'qui forme Techangeur doit Stre 
minimum, afin de reduire le prix du pasteurisateur. Nous 
n'entrerons pas dans de grands developpements k ce sujet, 
car il suiBt de se rapporter a la classification que nous 
avons donn^e plus haut (voir page 1 16) pour juger des m^rites 
de chacun des types. 

53° L'^changeur doit Stre m^thodique, ainsi que nous 
Tavons dit il n'y a qu'un instant (voir 49°), afin de diminuer 
la d6pense de combustible. 

54° La d^pense de combustible doit Stre aussi r6duite 
que possible, ce qui implique un recuperateur parfait 
(voir 41°, 43% 44% 45% 46°, 47° et 48°) et de faibles sur- 
faces refroidissantes (voir 49° et 50°). 

55° Les frais d'installation doivent etre r^duits. 

56° Les frais de transport doivent &ite peu ^lev^s. Gette 
condition est facile a r^aliser, car tous les appareils sont 
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susceptibles d'etre months sur un b&ti portS pardes roues, 
mais cette mobility nous paratt un avantage bien probl6ma- 
tique, h. mpins que Tappareil ne soit destine a un industriel 
faisant la pasteurisation a forfait chez divers propri^taires. 
Dans tons les autres cas nous pref^rons Tappareil fixe. 

57^ Les reparations doivent Stre peu coftteuses et nous 
avons montre (voir 26'*) les avantages que pr^sentaient sous 
ce rapport les appareils d^montables et surtout les pieces 
in terchan geables . 

58^ Enfin Tappareil lui-mSme ne doit pas Stre trop co(i- 
teux d'achat. Cette derni&re condition pourra Stre d'un 
grand poids lorsque tous les pasteurisateurs seront Equi- 
valents sous tous les autres rapports et surtout lorsqu'ils 
seront tous capables de steriliser silirement le vin; pour le 
moment, nous ne lui accordons qu'une importance tout 
k fait secondaire parce que le proprietaire donnera toujours 
la preference au pasteurisateur infaillible, quel que soit son 
prix. 



RESUME 



Les regies ^nonc^es ci-dessus peuvent se r^sumer ainsi : 

Aj Pasteurisation. 

1* Temperature de pasteurisation. 

a* Constance de la temperature. 

3** Duree du chauffage. 

4" Augmentation de la durce du chauffage. 

5° ChaufTage assur^ pour tous les filets liquides. 

6* fitanchcite pour le vin et Teau. 

7* Section du cal^facteur. 

B) Conservation du bouquet des vins. 

8' Limpidite du vin. 

9* SurchaufTe. 

10* Bain-marie diminuant les dangers de la surchauffe. 
II* £tranglements de la canalisation. 
I a* ChaufTage en vase clos. £tancheitc pour Tair. 
1 3" Refroidissement en vase clos. 
1 4* Refroidissement des vins sortants. 
1 5* Dissolution des gaz et des produits volatils. 

C) Sterilisation et nettoyage. 

1 6* Sterilisation par la vapeur. 
17" Nettoyage mecanique. 
1 8* Demontage. 
19* Montage, 
ao* Vidange. 

DJ Propri6t6s des mat6riaux et exigences 

de la construction. 

21* Nature du metal. 
3 a* £tamage. 
a3* Nature des joints. 
94*" Corps poreux» 
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25* Simplicite de I'appareil. 

a6* Reparations. 

97* Modifications et additions. 

a8* Intercliangeabilit^ des organes. 

ag* Joints. 

30** Dilatation. 

3 1* Faisceaux tubulaires. 



EJ Lois physiques. 

3a* Gomparalson des ^changeurs proposes. 

33* Debit des tuyaux. 

34* Conductibilite. 

35* Radiation. 

36* Convection. 

37* Pertes par radiation et convection. 

38* Transmission de la chaleur par melange. 

39* Transmission de la chaleur par barbotage. 

\o* Transmission de la chaleur par echange k travers une parol 

4 1** £changeur methodique et non methodique. 

4a* Variations de densite sous Taction de la chaleur. 

43* Nature du metal. 

44" ^paisseur du metal. 

45* £paisseur de la veine liquide. 

46* Surface d'echange. 

47"* Longueur du circuit. 

48* Dun^e du chaufTage. 

49* Surface de refroidissement. 

5o* Circulation dans Techangeur et le calefacteur. 

5 1* R61es identiques de I'echangeur et du calefacteur. 



Fj Consld6rations 6conomlques. 

5a* Volume du mcital. 

53* Depense de combustible par I'echangeur. 

54* Depense de combustible par refroidissement. 

55* Frais d*installation. 

56* Frais de transport. 

57* Frais de reparations. 

58* Prix d'achat. . 



Nous aliens donner, pour clore cette etude, le type de 
pasteurisateur qui nous paralt irr6prochable et nous n'au- 
rons besoin, pour le justifier, que de renvoyer le lecteur 
k la premiere partie de ce travail. 
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Dans ce schema, le vin froid cnlre par le tube B, puis 
chemine dans les tubes int^rieurs a. c, e, i, en s'flevant et 
s'^chauffant progrcssivement, puis 11 descend, apr^s avoir 
franchi le robinet o, dans Tespace annulaire limits par les 
tubes exterieurs d, b; 11 sort enfin du pasteurisateur par le 
tube C. D'autre part, un bain-marie A, chauff(§ par un foyer 
ext6rieur, alimente le thermo-siphon n, A. /*, m. 




SCHEMA DU PASTEURISATEUR PROPOSlI 



Les premiers 616ments a, b, c, d, constituent le r^cup^- 
rateur, c'est la que le vin froid montant commence k 
s'^chaufler en refroidissant le vin chaud descendant; les 
Elements sup6rieurs c, /, i, h, forment le calefacteur qui 
fournit au vin les calories suppl6mentaires n^cessaires k la 
pasteurisation. 

Le vin ascendant est represents par des hachures obliques 
d'autant plus serrSes que sa temperature est plus Slevee, 
et le vin descendant par des hachures inclinSes au sens 
inverse et d'autant plus claires que sa temperature est 
plus basse. 

Le robinet o qui separe pour ainsi dire le vin ascendant 
du vin descendant, serl k la verification de retanch6ite de 
Tune et d« Tautre canalisation. 



CONCLUSIONS 



Les regies que nous venons d'^noncer comportent de 
nombreuses critiques, et bien que nous nous soyons 
efforc^ d*apporter aussi souvent que cela 6tait possible un 
correctif aux d^fectuosit^s signal^es ou d'indiquer un 
remede aux d6fauts mis en lumi^re, nous tenons k faire 
remarquer ici que ces critiques ne visent pas les construc- 
teurs, mais bien les types d'appareils, et si aucun n'a &i6 
^pargn^, c'est qu'aucun n'etait parfait. Nous pourrons 
dorenavant Stre sobre dans les remarques qull nous reste 
a adresser en particulier k chaque pasteurisateur pr^sente 
au Concours de Bordeaux et nous nous bornerons k indiquer 
bri^vement les particularit^s qui ont influ6 sur la note 
attribute dans chaque cas. 

Notre analyse parattra certainement un peu s6vfere, et 
pourtant il 6tait impossible quMl en f&t autrement, car des 
questions de cet ordre nous am^nent forcement k dire : 
oui ou non, Le oui absout et le non condamne ! Nous avons 
done condamn6 simplement, sans subterfuge ni faux detour, 
mais aussi sans abuser de nos avantages, car nous serons 
plus mod6r6 dans Tapplication de la peine. Nous aurions 
dft, en effet» pour rester consequent avec nos premisses, 
frapper d*ostracisme Ji la fois les serpen tins, les faisceaux 
tubulaires, les faisceaux de cylindres et les faisceaux spi- 
ralis, dont nous avons montr6 les nombreux defauts, pour 
n'admettre qu'un seul type : les Elements a tubes concen- 
triques. Bien loin de Ik, le lecteur pourra se convaincre que 
nous avons fait abstraction de nos preferences et que nous 
n'avons donni aux conceptions precedentes qu'une bien 
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faible importance dans le classement final. Un seul 
point nous a trouvS intraitable : nous voulons parier du 
d^montage. 

Les regies de pasteurisation peuvent servir : i° a 6tablir 
I'appareil irr^prochable ; 2° a classer les appareils divers et 
30 a determiner ceux qui seront capables d'eflTectuer la 
pasteurisation dans les meilleures conditions possible. 
Mais d'autres types peuvent pasteuriser, non seulement 
parmi les types actuels, mais encore parmi ceux que Ton 
pourra decouvrir par la suite : c'est ainsi que les recherches 
de M. Gayon (voir Tableau r^sumant les ipreiwes de Labo- 
ratoire, page 161) nous ont montr6 que si les tubes concen- 
triques 6taient bien represent^s par M. Perillot et la Soci^t^ 
Gasquet, les faisceaux tubulaires venaient egalement en 
premiere ligne et sur le meme pied que ceux-ci avec Tappa- 
reil Nabouleix. Nous irons mSme plus loin et nous dirons 
que si les autres se sont montr^s infSrieurs, cela tenait 
uniquement a I'insufiisance de la surface d'echange, car 
nous pouvons dans le cas present faire abstraction de 
fuites qui peuvent se declarer dans un appareil fatigu6 
ou us6. 

Tout appareil de chauflage, voire m^me un simple chau- 
dron chaufie a feu nu, est capable de steriliser un vin, mais 
ce ne sont que les meilleurs qui peuvent pasteuriser. La 
sterilisation n*est en eflet que la destruction des ferments, 
tandis que la pasteurisation doit detruire les ferments 
et en meme temps laisser intactes toutes les qualites 
du vin. 

Est-ce a dire par la que nous voulons diminuer Timpor- 
tance et la portee des regies qui commencent cette etude! 
Non, telle n'est pas notre intention, et si quelque regie 
importante nous a echappe, chose bien probable, nous 
sommes tout dispose a croire que celles que nous avons 
donnees sont bien justifiecs dans I'etat actuel de la question. 
Ges regies ont en eflet a leur actif la logique des faits, la 
rigueur des chiffres et, point sur lequel il convient d'in- 
sister, presque la consecration de la pratique puisqu'elles 
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nous onl perinis de prevoir, au cours de Texamen et de 
r^tude de chaque appareil et sans avoir eu connaissance 
ni des essais de chauffage, ni des Etudes de laboratoire, ni 
des operations de la degustation, de prevoir, disons-nous, 
plusieurs des r^sultats obtenus : 

(( Imperfection de la pasteurisation, mauvais gout commu 
niqu^ au vin, refroidissement insuilisant, hearts de tempe- 
rature entre le calefacteur et le vin pasteurise, Constance de 
la temperature de pasteurisation, d6pense de combus- 
tible, etc. )) 

Toutes ces raisons nous ont engage a donner dans toute 
leur rigueur les observations que nous ont sugg^rees les 
essais de Bordeaux et nous esperons qu'elles pourront aider 
les constructeurs a perfectionner leurs appareils. 



Garact^ristiques des Pasteurlsateurs. 

Les tableaux qui suivent contiennent les donnees caract^- 
ristiques des appareils Studies; nous avons di!i nous borner 
aux seuls resultats de nos calculs sans en donner les ele- 
ments et sans indiquer les dimensions de chacun des orga- 
nes; de plus, nous avons laiss^ dans le vague certains 
chifTres additionnels, dans la crainte qu'une trop grande 
exactitude dans ce cas ne soit prejudiciable aux construc- 
teurs. Ceux-ci pourront, neanmoins, et chacun pour son 
compte, verifier nos resultats et en tirer des enseignementi^ 
utiles. 
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Repartition des Caiories. 



NOM 
des 

CONCURRENTS 
1 


PAR HECTOLITRE DE VIX ; 

D^BIT MOYEN 


CALORIES 

foarnies par le 

combustible 

38 


CALORIES 

enleT^s par le 

▼in sortant 

39 


CALORIES 

perdues 

par rayonnement 

40 


Besnard 


1881 
6600 
7360 

2464 
3010 
2912 
2280 


620 
550 
720 

9 

990 

1110 

820 

720 


1261 
6050 
6640 
» 
1474 
1900 
2092 
1560 


Compagnie Adrohydraulique 
Houdart, 5 hect 


Hoadart, 10 hect 


Nabouleix 


P^rillot 


Privat 


Tamarelle 





Ce dernier tableau n'est donne que pour memoire : les 
chiffres de la colonne 38 sont trop imprecis pour que nous 
puissions en tirer quelque renseignement. En effet, la puis- 
sance calorifique des divers combustibles n'a pas 6te verifi^e 
par des essais pr^alables et il a ete impossible d*6valuer le 
nombre de calories necessaires pour la mise en chaufle de 
certaines chaudiferes et les calories contenues dans le bain- 
marie, la chaudiere et les enveloppes lors de Textinction du 
feu. La colonne 4o est entachee des memes erreurs: seule 
la colonne Sg peut presenter quelque interfit. 



Classlflcalion des pasteurlsateurs. 

D'apres les termes de I'arrete du Ministre de TAgriculture 
en date du i3 juin 1896, nous devious nous prononcer sur 
les points suivants : 

1° Prix de Tappareil et frais d'installation ; ces considera- 
tions n'ayant qu'une importance secondaire, nous leur avons 
attribue le coefficient i ; 

2*" Construction et nature des materiaux; point tres impor- 
tant auquel nous avons assignele coefficient 3; 
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3*" Facilites de montage et de transport; les appareils arri- 
vant tout months sauf les raccords et presque tons ^tant 
susceptibles d'Stre months sur roues, le coefficient i nous 
semble suffisant; 

Ix"* Facility de nettoyage; la facility de nettoyage entralne 
en mSme temps la possibility de d^montage complet et les 
regies ^nonc^es plus haut nous permettent de donner dans 
ce cas le coefficient 2; 

5*" £tanch6it^ ; T^tanch^it^ est une condition extrdmement 
importante pour la pasteurisation, nous lui assignerons 
done le coefficient 2, mais, comme la verification de T^tan- 
ch^ite en cours de marche ne tient qu'a un robinet judicieu- 
sement plac6, nous n'avons pas voulu attribuer une trop 
grande importance a ce seul organe et nous nous sommes 
limits a la note i5 au minimum pour les appareils qui en 
etaient depourvus; 

6** Redissolution des gaz et des produits volatils; coeffi- 
cient I. 



APPARBIL BESNARD 

i"* Prix:65ofr. ; soit par hectolitre, 4i 9 fr i3 

a*> Bonne construction; tubes rectangulaires en deux pieces; le cal^- 

facteur, un peu insuffisant, doit dtre modifle 16 

'7 

18 

5° £tancheite verifiable sous faible pression seulement 16 

6» 16 



3 
4 



APPARBIL DB LA GOMPAGNIB AEROHYORAULIQUE 

I* Prix: a,ooofr. ; soit par hectolitre, 200 fr 17 

a" Recuperateur spiral^ (voir 18°); cal^facteur de grande section; joints 

en amiante et matiere plastique (voir 6" et 24"*) 8 

3- 17 

4** Demontagc et nettoyage impossibles o 

5° ftanch^it^ non verifiable en cours de marche (voir G**) 1 5 

6- ^ 17 
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APPAREIL HOUDART, O HECTOLITRES 

r Prix du pasteurisateur : i,85o fr. ; du generateur 63o fr. ; soil par 

hectolitre, 496 fr 10 

2* Appareil compliqu^; faisceau tubulaire (voir 30"*); joints plats 

(voir 20*) 10 

3- '. . 10 

4* D^montage insuffisant (voir 18"*) 12 

5* i5 

6- (Voir 12« et 15") 16 



APPAREIL HOUDART, lO HECTOLITRES 

i<> Prix du pasteurisateur : a,5oo fr.; du generateur : 780 fr.; soit par 

hectolitre. 828 fr i3 

a"* Appareil compliqu^: calefacteur-serpentin a parois tangentes 

(voir 11") 12 

3» i4 

4* 17 

5' • i5 

6* Dangers d'une canalisation servant de trait d*union entre le vin 

pasteurise et le vin non pasteurise (voir 16" et 16*) 10 



APPAREIL NABOULEIX 

I" Prix du pasteurisateur complet : 2,5oo fr.; soit par hectolitre, 25o fr. 1 5 
2" Joints a dilatation libre (voir 29* et 30*) ; tubes de grande section 

(voir 18"); bois en contact avec le vin (voir 24*) i5 

3* i5 

4* Nettoyage possible. . 16 

5* . . . i5 

6" . . . 16 



APPAREIL p£rILLOT 

I* Prix du pasteurisateur complet : 3, 600 fr.; soit par hectolitre, 3oo fr. i4 
2* Simple; section constante; elements interchangeables ; surfaces 
insuilisantes pour le recup^rateur et le calefacteur ; circulation 

^ modifier dans le recup^rateur et le calefacteur 18 

3* 16 

4* Nettoyage et visite faciles 18 

5* Seal pasteurisateur ou la verification de Tetancheite ait ete pr^vue. 19 

6* (Voir 16") 18 

10 
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APPARBIL PRIVAT 

I* Prix du pasieurisateur complet : 3,ooo fr. ; soit par hectolitre, a4o fir. 1 5 
2* Faisceau tubulaire (voir 30° et 31°); tubes en laiton (voir 84* 

et 43°); fer en contact avec le vin; d6mes (voir 12°) lo 

3° i6 

4"* Nettoyage presque impossible. . lo 

5° i5 

6° Canalisations s^par^ pour les gaz du vin pasteurise et ceux du vin 

non pasteurise i6 



APPARBIL TAMARBLLE 

1° Prix du pasieurisateur : a,8oo fr.; soit par hectolitre, i86 f r . . . i8 
2° Recup^rateur spirale (voir 18°; calefacteur de grande section 

(voir 34°), parois ^paisses en ^tain (voir 34* et 48*) g 

3° 17 

4° D^montage et nettoyage impossibles i 

b" i5 

6° 18 



R6capllulallon des notes. 







< 

12 

16 

17 

18 
16 

16 


<l 

17 

8 

17 


15 

17 


H 

CC • 
< 

33 

10 

10 

10 

12 
15 

16 


X 

13 

12 

14 

17 
15 

10 


§ 

< 

15 

15 

15 

16 
15 

16 


1 

2 
« 

14 

18 

16 

18 
19 

18 


t 
s 

15 

10 

16 

10 
15 

16 


< 

-< 
H 

18 

9 

17 

1 
15 

18 


U Prix de Tappareil et frais d*ins- 
tallation • 


2u Ckinstruction et nature des ma- 
t^riaux .,• 


3e Facility de montage et de 
transDort 


40 Facility de nettoyage et de 
d^montaffe 


5*> l£tanch6it^ 


6» Redissolntion des gaz et des 
nroduits volatils 
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Notes multipll6es par les coefRclents. 



• 




1 


a 

a 


S 
•«> 

17 


10 


13 


s 

15 


§ 

2 

14 


< 

> 

2 

a 
15 


< 

< 

18 


1* Prix de Tappareil et frais 
d*installation 


2* Construction et nature 


des mat^iaux 


3 


4B 


24 


30 


36 


45 


54 


30 


27 


9* Facility de montage et de 
transport 


1 
2 


17 
32 

109 


17 
30 

88 


10 
30 

80 


14 
30 

93 


15 
30 

105 


16 
38 

122 


16 
30 

91 


17 
30 

99 


5« £tanch6it6 


Total 


MOYENNE 


2 


16.6 
3(> 


12.6 



11.4 
2i 


13.3 
34 


15.0 
32 


17.4 
36 


13.0 
20 


13.1 
2 


40 Facility de nettoyage et 

de d^montage 

6^ Redissolution des gaz et 


des produits volatils. . . 


1 


16 


17 


16 


10 


16 


18 


16 


18 


Total 


» 


52 


17 


40 


44 


48 


54 


36 


20 


MOYENNE 


» 


17.3 


5.6 


13.3 


14.7 


16.0 


18.0 


12.0 


6.7 


MOYENNE FINALE 


n 


16.4 


9.1 


12.3 


14 


15.5 


17.7 


12.5 


9.9 



CLASSIFICATION R^SULTAUT DE l'^TUDE MlECAIilIQUE 

DES PASTBURISATEUHS 

P^riUot • 17.7 

Besnard 16.4 

Nabouldx i5.5 

Houdari, 10 hect i4 

Privat 12.5 

Houdari, 5 hect 12. 3 

Tamarelle '9-9 

Compagnie A^rohydraulique g.i 



TROISI^ME PARTIE 



D^gustatlon et l^preuves de Laboratoire 

Rapporteur : M. U. Gayon 



I 
d£gustation 

La d^gustation a 6i& faite deux fois, le 26 f<£vrier et le 
3o avril, tant sur les ^chantillons conserves en bouteilles 
que sur les barriques, bonde dessus et bonde de c6t^, 
d^os^es et soignees parallMement dans la cave d'exp^- 
riences. 

Dans chaque operation, et pour chaque quality de vin, 
les membres du Jury avaient a comparer les vins trait^s par 
les divers oenothermes avec le meme vin non chaufSS ser- 
vant de temoin. 

La note 10 ^tant attribute uniformement au vin temoin, 
chacun des degustateurs r^sumait ses appreciations par des 
notes, sup^rieures, 6gales ou inferieures, suivant les cas, a 
la note 10, et remettait k M. le President son bulletin sign£ 
de lui. Le d^pouillement des notes avait lieu k la fin de la 
stance. 

Pour donner a ces 6preuves le caract&re de Timpartialit^ 
la plus absolue, les ^chantillons ne portaient que des num& 
ros d'ordre et les degustateurs ignoraient leur provenance. 

A la premiere d^gustation, les vins n'avaient ^t^ ni colics 
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ni soutir6s; aussi le Paiui et le Roussillon, vins de la recolte 
de i8g6, dont la filtration avail d'ailleurs laiss^ k d6sirer, 
^taient~ils louches et mal pr^par^s pour Texamen du Jury. 
Pour cette raison, on a d6cid6 de ne pas tenir compte de 
leurs notes, et Ton n'a retenu que celles du M6doc qui ne 
pr^sentait ni les mdmes inconvenients ni les mSmes causes 
d'erreur. Yoici, pour ce dernier, les r^sultats moyens 
obtenus : 



Ire D6gu8tation. — 26 fivrler 1897. 



a 
o 

■ 



1 
2 

8 
4 
6 
6 
7 
8 
9 



GONBTRUGTEURS 



B^snard 

Corapagnie A^rohydraulique 

Houdart, 5 hect 

Houdart, 10 hect 

Nabouleix 

P6rillot 

Privat 

Soci^t^ Gasquet 

Tamarelle 



> 



^ 
J 



o 
n 

2 
H 



11.25 
4.50 
7.25 
6.75 
7.25 

12.75 
9.50 
9.50 
9.00 



VIN 

EN BARRIQUES 



CO 

is: 



11.25 

5.00 

8.50 

7.75 

10.00 

11.75 

7.25 

« 

6.75 



i " 

o 



11.25 
5.25 
7.00 
6.75 
10.00 
11.50 
8.00 

» 
7.50 



CO 

^ I: 

H 2 
o 



33.75 
14.75 
22.75 
21.25 
27.25 
36.00 
24.75 
9.50 
23.25 






o 



11.25 
4.92 
7.58 
7.08 
9.08 

12.00 
8.^ 
9.50 
7.75 



Pour la deuxi^me d^gustation, toutes les barriques 
avaient 6i6 coUees et fouett^es depuis un mois environ; 
aussi les vins ^taient-ils limpides et dans les meilleures 
conditions de comparaison. Cette ^preuve a fourni les 
notes consignees dans le tableau suivant : 
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En r68um£, les epreuves de degustation conduisent aux 
moyennes generates ci-apr^s, d^duites des moyennes par* 
tielles d^jii connues; 



a 
a: 
o 



1 
2 
3 

4 
6 
6 
7 

8 
9 



GONSTRUCTEURS 



fiesnard 

Compagnie A^rohydrauliqae 

Houdart, 5 hect , 

Houdart, 10 hect 

Nabouleix , 

P6riUot 

Privat 

Sociit^ Gasquet 

Tamarelle 



MOYENNES 

PARTIELLES 









16.4 
16.4 
18.8 
17.2 
20.0 
20.0 
19.2 
20.0 
16.4 






« 2 



14.0 
18.8 
18.8 
16.4 
18.0 
18.8 
18.4 
20.0 
16.8 



I -Oft 
s 

S e 



18.8 
18.8 
18.8 
14.8 
20.0 
20.0 
16.8 
20.0 
14.8 



X 

< 
H 
O 



4Q.2 
54.0 
56.4 
48.4 
58.0 
58.8 
5i.4 
60.0 
48.0 



Ed 



16.4 
18.0 
18.8 
16.2 
19.4 
19.6 
18.2 
20.0 
16.0 



II 



£PREUYBS DB LABORATOIRE 



Ces 6preuYes ont eu pour but de rechercher si le chauf- 
fage dans les divers appareils avail 6i6 sufiBsant pour d^ 
truire tous les germes de fermentation. EUes ont port6 sur 
des bouteilles remplies au cours de la pasteurisation et 
fermees avec les soins minutieux d&jk d^crits dans la pre- 
miere partie. 

Avec le concours d6vou6 de M. Dubourg, docteur fes 
sciences, chef des travaux chimiques k la Faculty des 
sciences de Bordeaux, on a institu^ trois series d'essais qui 
ont 6i6 poursuivis pendant quatre mois et qui se sont ter- 
minus les uns par Tanalyse chimique, et les autres par 
Tobservation microscopique. 
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Dans une premiere serie, les bouieilles ont &ie conserv^es 
pleines et couchees, la moiti6 dans une ^tuve k la tempe- 
rature constante de So"" et I'autre moiti6 k la temperature 
ordinaire dii laboratoire. Pour determiner avec precision 
les changements chimiques ou physiologiques susceptibles 
de s'y produire, on a placfi k c6te d'elles, comme t^moins, 
des bouteilles des mSmes vins, prealablement repasteu- 
risees au laboratoire par un chauffage au bain-marie k la 
temperature de 60°. 

Dans une seconde s6rie, les bouteilles ont 6i6 ouvertes, 
vid6es partiellement, puis referm^es avec des bouchons 
neufs sterilises k Tautoclave ; tous les details de cette mani- 
pulation ont 6ii executes avec le plus grand soin, confor- 
moment k la pratique bact^riologique, de mani^re k 6viter 
Tintroduction accidentelle de germes Strangers. Les bou- 
teilles sont rest^es debout k la temperature ordinaire. 

Enfln, dans la troisieme s6rie, avec quelques gouttes de 
vin prises dans les bouteilles, on a ensemence des liquides 
sucres et tartaris^s propres a la culture de la levare alcooli- 
que et des germes de maladie, sp^cialement du ferment de 
la tourne. 

Nous aUons faire connaltre successivement les r^sultats 
fournis par ces trois series d'^preuves. 

i*^ Bouteilles pleines d, I'^tave et a la temperature ordinaire, 
— L*analyse chimique et Texamen microscopique ont donn^ 
lieu aux trois tableaux ci-aprfes : 
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Dans aucun de ces vins, ni it la temperature ordinaire, 
ni k retuve, il n'y a eu alteration maladive, soit qu'ils 
fussent exempts de germes actifs, soit plut6t parce que leur 
constitution chimique n'en a pas permis le developpement. 
II n'en a pas ^t^ ainsi de la levure, qui s'est multipli^e avec 
abondance dans quelques 6chantillons, surtout dans les vins 
de Roussillon, en d6gageant de I'acide carbonique, faisant 
mousser le liquide et projetant mSme les bouchons hors 
des bouteilles. 

On remarquera que, dans ce cas, les cellules de la levure 
alcoolique sont rest6es plus jeunes et plus bourgeonn^es, par 
consequent plus actives, a la temperature ordinaire qu'k la 
temperature de Tetuve, ou elles ont pris rapidement Taspect 
granuleux, jaunatre et fletri qui caractedse les cellules 
vieilles et us^es. Ce fait s'explique par plusieurs raisons : la 
temperature de Tetuve etant rest^e constante, Tentr^e de 
Tair par le bouchon a €i& tr^s limit^e, et la petite quantity 
d'oxygene diffuse a ete absorb^e par le vin avant d'atteindre 
la levure ; celle-ci, deja gdn^e par Tinsufflsance d'air, a 6ii, 
en outre, en partie paralys^e par Teffet combine de la chaleur 
et de la constitution peu favorable du liquide comme milieu 
de culture. 

Si, k Taide des tableaux qui precedent, on calcule, pour 
chaque type de vin, sa composition moyenne en alcool, 
en extrait, en acidite totale, et en acidite volatile, on 
obtient : 



I. - VIN DE PALUS 

fiouteilles i A I'^tuve 

non repasteuris^es) A la temperature ordinaire. . 

Bouteilles j A Tetuve 

repasteuris^esiCO^) A la temperature ordinaire.. 



•-J - a: 

OS 



fljo 3 
X 






T] « a: 
Q « - 



9.36 


21«59 


5935 


9.45 


21 43 


555 


9.42 


21 62 


534 


9.45 


21 58 


5 52 



0«40 
41 
038 
040 
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Bouteilles ( 
non repastearis^j 

Bouteilles | 
repasteuria^es 460") 

Bouteilles ( 
non repasteuris^sl 

Bouteilles i 
repasteurisdes a 60^) 



U. - VIN DB MADOG 

AV^tuve 

A la temperature ordinaire. . 

A retuve 

A la temperature ordinaire. . 

III. - VIN DU ROUSSII^LON 

Al'etuve 

A la temperature ordinaire. . 

A retuve 

A la temperature ordinaire. . 



10.64 


209 77 


4«03 


10.58 


20 80 


4 11 


10.68 


21 00 


400 


10.66 


20 80 


4 12 



9.30 


22996 


4949 


9.46 


22 86 


4 61 


9.42 


23 17 


4 48 


9.48 


23 46 


459 



Off63 
067 
064 
066 

1«03 
1 06 
1 03 
1 05 



U r^sulte du rapprochement de ces moyennes que, quelles 
que soient les conditions auxquelles les bouteilles aient 
6t6 soumises, la richesse alcoolique et mdme Tacidite 
volatile n'ont pas subi de variations sensibles pour un 
meme vin. 

II en est de mSme pour I'extrait de vin de Palus et du 
vin de M^doc, tandis que Fextrait du vin de Roussillon est 
nettement plus faible dans les bouteilles non repasteurisees 
au laboratoire que dans les autres. Cela tient k la fermen- 
tation alcoolique qui a fait disparattre dans les premieres 
plus d'un gramme de sucre par litre. 

Quant k I'acidit^ to tale, elle est toujours plus faible dans 
les vins mis a Tetuve que dans les vins conserves a la tem- 
p6rature ordinaire. Or, les premiers avaient plus vieilli que 
les seconds; ils avaient un goi^t fortement mad^re et un 
bouquet irhs d^velopp6. La chaleur avait done hSit^ et accru 
en eux les ph6nomfenes d'^th^rification, et, par suite, une 
plus grande quantity d'acide y avait ^t^ neutralis^e par 
I'alcool. 

3° Bouteilles en vidange. — Cette epreuve avait pour but 
de permettre le d^veloppement des germes de mycoderma 
vini et de mycoderma aceti que la pasteurisation aurait 
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epargn^s ; dans les bouteilles pleines et couch^es de 
r^preuve pr^c^denle, ils ne pouvaienl en eflFel 6voluer, faute 
d'une quantity sufflsante d*air. Leur presence 6iaii signal^e 
dans les bouteilles en vidange par la production d'un voile 
continu, plus ou moins 6pais, et leur nature exacte etait 
d6termin6e par Texamen microscopique. 

Le tableau suivant donne I'^tat des vegetations observ^es 
et le nombre de jours ecoul^s depuis le commencement de 
Texperience jusqu'au moment de leur apparition: 



a 

o 

a 



1 

2 
3 

4 



6 

7 
8 
9 

10 



CONSTRUCTEURS 



Oesnard 

Compagnie A^rohydraulique 

Houdart, 5 hect 

Houdarty 10 hect 

Nabouleix 

Perillot 

Privat 

Soci^t^ Gasquet 

Tamarelle 

Tdmoin, non chauffd 



I. — VIN 

DE PALUS 



B 
U O 

> 



M. vini 
Id. 
Id. 
Id. 

N^nt 

Id. 

Id. 

Id. 

M. vini 

Id. 



OS o 

O <A 

o 



23 

40 

40 

8 



8 
8 



n.-viN 

DE MtlDOG 



U O 



o w 

z ^ 

o 



M. vini 
Id. 
Id. 
Id. 

|M. vini 
(et aceti 
M. vini 
M. aceti 
N^ant 
M. aceti 
M. vini 
aceti 



M 

iet 
J 



8 
13 
16 
39 

13 



III. - VIN 
du 

ROUSSILLON 






M. vini 
Id. 
Id. 
Id. 

N^ant 



H 

a: 

OQ o 

o 
z 



«A 

.J 

8 

id 



8 Id. 

22 M. aceti 

» Neant 

40 M. vini 

o^ JM. vini 

^ etacetif 
L 



5 
10 

6 
10 



40 
5 



II r6siilte de cet essai que, bien que la temperature de 
pasteurisation ait 6i6 de 65° pour les vins de Palus et de 
Roussillon, les germes de mycodermea n'ont pas ^t^ tues 
dans tons les appareils de chauffage en barriques et qu'ils 
ne Tont et^ dans aucun a 6o^, temperature de pasteurisation 
du vin de Medoc. Au contraire, dans tous les vins chauff^s 
en bouteilles, la sterilisation a ete compl&te. Nous revien- 
drons plus loin sur cette difference. 
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3^ Cultures. — Elles ont 6i6 faiies a T^tuve dans des 
liquides artificiels. Yoici le tableau des observations : 



o 



e 



1 

2 
3 

4 
6 
6 
7 
8 

• 

9 
10 



CONSTRUGTEURS 



Besnard 

Compagnie A^rohydraulique 

Houdart, 5 hect 

Houdart, 10 hect 

Nabouleix 

Perillot 

Privat 

Soci^t^ Gasquet 

Tamarelle 

T^moin, non chaufTiS 



I. - VIN 

DE PALUS 



H g M 
iJ * O 
& ? 



Levan 

Id. 
N^ant 
Eevare 
N^ant 

Id. 
LcTun 
N^ant 
Uvare 

Id. 






a 
t 

OS 
l-i C ^ 

3 « ** 

i s 

D 

or 



N^ant 
Id. 
Id. 
Id. 
Id. 
Id. 
Id. 
Id. 
Id. 
Id. 



n. - VIN 

DE M£D0C 



U 

OS 

p 

H 

u 



M 






Levve 
N^ant 

Id. 
LeTore 
Ncant 

Id. 

Id. 

Id. 

Id. 
Uvare 



a 






C c *« 

s * *■ 

p s 

o 



Uineili 
N^ant 

Id. 

Id. 

Id. 

Id. 

Id. 

Id. 

Id. 
filiDrati 



III. - VIN 
du 

ROVSSILLON 



D 
iJ •* O 



N^ant 

Id. 

Id. 
Uvirc 
N^nt 

Id. 
Levire 
N^ant 
Levare 

Id. 



D 
H 
•J 
D 
U 



M 
O 

at 



u 

B 

O 



N^anl 

Id. 

Id. 
Blaneiti 
N^nt 

Id. 

Id. 

Id. 
llaneDli 

Id. 



Gomme dans les autres essais, les vins chauff(§s en bou- 
teilles sont exempts de germes de fermentation alcoolique 
ou de maladie. Parmi les appareils ayant servi au chauffage 
en barriques, le plus grand nombre a donn6 un r6sultat 
satisfaisant au point de vue du microbe ou filament de la 
tourne; le succes est moins g^n^ral en ce qui concerne la 
levure alcoolique, ce qui rend compte des d^p6ts et des 
fermentations observes plus haut dans les bouteilles pleines, 
et ce qui s'explique par la resistance sp^cifique connue de 
cet organisme k Taction de la chaleur. 

Nous r^sumons dans un tableau d'ensemble les resultats 
des epreuves de laboratoire. 
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Pour traduire ces resultats en chiffres, on a donn£ la 
note 20 k toute 6preuve negative; et, tenant compte de 
rimportance relative des organismes observes au point de 
vue des alterations du vin, on a diminu^ ce maximum 
quand il y a eu lieu, de 4 pour la levure alcoolique, de 6 
pour le mycoderma vini seul, de 8 pour le mycoderma aceti 
seul, de 10 pour les deux mycodermes reunis, et de 12 pour 
les filaments de la tourne. On a ainsi form6 le tableau 
suivant : * 
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En combinant les points des deux epreuves, on determine, 
comme suit, la moyenne definitive des notes correspondant 
II la degustation : 



a 
o 


CONSTRUGTEURS 


NOTES DE LA 
1 I 

o u 


5^ 

H 
O 
H 


o 

55 


1 

2 

3 

4 
5 
6 
7 
8 
9 


Besnard 


11.25 
4.92 
7.58 

7.as 

9.08 
12.00 
8.25 
9.50 
7.75 


8.85 
7.37 
7.37 
7.07 
6.41 
9.56 
7.96 
10.22 
8.78 


20.10 
12.29 
14.95 
14.15 
15.49 
21.56 
16.21 
19.72 
16.53 


io.a> 

6.15 

7.48 
7.08 
7.75 
10.78 
8.10 
9.86 
8.27 


Compagnie A^rohydraulique. 
Houdart, 5 hect 


Houdart, 10 hect 


Nabouleix 


P^riilot 


Privat 


Soci^te Gasquet 


Tamarelle 





De loutes les constatations failes par le Jury relativement 
a Tefiicacite de la pasteurisation et a la qualite du vin pas- 
teurise, il ressort avec evidence que le chauffage en bouteil- 
les est le plus parfait et qu'il donne des resultats irrepro- 
chables a tous les points de vue, meme a la temperature 
minima de 6o° . Au conlraire, le chauffage en barriques 
a quelquefois laisse a desirer et n'a pas produit toujours 
une sterilisation complete. 

Ce d^faut parait tenir a deux causes principales : la pre- 
miere est Tabsence de fixite dans la temperature de pasteu- 
risation; on a releve en effet, pour certains appareils, des 
oscillations graves dans la marche du thermometre place a 
la sortie du calefacteur; la temperature y est souvent tombee 
de plusieurs degres au-dessous du degre choisi pour Tope- 
ration. Or s'il est exact que, pour les vins de constitution 
moyenne comme le Medoc, il suffit de les trailer a 6o°, 
il ne serait pas sans danger de ne les chauffer qu'a 58° 
et au-dessous. Si done, pour une cause quelconque, mau- 
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vaise construction, manque de surveillance, une partie du 
vin resle a un degre sensiblement infSrieur a 60°, on 
peul craindre que les germes de maladie n'y soienl pas 
complfetemenl lues et qu'ils ne viennent de nouveau souiller 
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d'heure. 



et compromettre Tensemble du vin pasteurise; exactement 
comme si Fetancheil^ etait imparfaite et qu'une partie du 
vin non chauffe fiit exposee a se meler au vin deja chauffe. 
En second lieu, il faut remarquer que, meme avec un 
appareil bien construit et fonctionnant a temperature parfai- 
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tement fixe, Taction de la chaleur ne s'exerce pas sur le vin 
dans les mSmes conditions qu*en bouteilles. 

Lorsqu'on chauffe le vin en bouteilles, soit d'une fa^on dis- 
continue comme dans un simple bain-marie, soitd'une fa^on 
continue comme dans Tappareil de la Societe Gasquet, sa 
temperature monte lentement pendant trois quarts d'heure 
au moins jusqu'au maximum, puis redescend avec une 
lenteur presque egale, pendant au moins une demi- 
heure, jusqu'au voisinage de la temperature ambiante 
initiale. 

On pent representer graphiquement le phenom&ne par 
une courbe en prenant pour abscisses le temps exprim^ en 
quarts d'heure et pour ordonn^es les temperatures. La 
figure ci-contre suppose que, en cinq quarts d'heure, le vin 
est passe de lo a 60 degr^s, puis est redescendu k 10 degr6s. 
La surface ABC mesure la somme totale de chaleur repue 
par le vin pendant toute la duree de Toperation. 

Mais, dans un appareil de chauffage continu en barriques, 
quel qu'il soit, on sait que le vin circule avec une vitesse 
assez grande, que sa temperature s'eleve rapidement 
jusqu'au degre maximum et qu'elle redescend non moins 
rapidement k quelques degr^s au-dessus de sa valeur primi- 
tive. Ces variations en sens contraire se font sensiblement 
dans un mSme temps et leur duree totale depend du rende- 
ment de Tappareil. Supposons, cc qui est un maximum, 
que cette dur^e totale soit d'un quart d'heure, etnous repre* 
senterons le ph6nom^ne par la courbe A B' C dont la sur- 
face est visiblement beaucoup moins etendue que celle de la 
courbe ABC. 

Or, on sait, d'aprfes les experiences de MM. Gayon et 
Dubourg, que Taction de la chaleur sur les germes des 
maladies du vin est fonction du temps et qu'on pent 
meme, dans une certaine mesure, substituer la duree k 
Tintensite. On comprend done, que dans la pasteurisa- 
tion en bouteilles, ou ces deux effets s'ajoutent, la ste- 
rilisation soit plus parfaite, toutes choses egales d'ail- 
leurs, que dans un appareil de chauffage en barriques, ou 
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Taction de la chaleur s'exerce bien plus par son intensity 
que par sa dur^e. 

11 faut par suite, dans la pratique, Writer les debits trop 
rapides et r^duire plut6t qu'exag^rer les rendements accuses 
par les constructeurs. 

La remarquable 6tude de M. Charvet a montr6 plus haut 
qu'il est possible de constniire pour le chauffage continu 
en barriques des pasteurisateurs qui pr^sentent les mSmes 
avantages et la meme s^eurit^ que le chauffage en bouteilles. 
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CONCLUSIC 



Si Ton reunit les chiffres qui expriment les r^sullats 
fournis par Tapplication des coefficients aux divers Elements 



Relev^ g^n^ral 



NOMS 
des 

CONCURRENTS 



Besnafd 



Gompagnie A^rohydrau- 



lique. 



Hondart, 10 hect. 



Houdart, 5 hect. 



Nabouleiz, 



P^rillot 



Privat 



Soci^t^ GasquetV 



Tamarelle. 



Maximum rtelisable. . . . 



ler GROUPE 



EiXTRfiE 
ET SORTIE 

CoefQcient 3 



z 



14.37 



15.12 



15.46 



13.74 



11.26 
9.84 



11.74 



13.63 



20.00 



Q 
O 

0. 



43.11 



45.36 
46.38 
41.22 
33.78 



29.52 



35.22 



40.89 



CO.OO 



PASTEU- 
RISATION 
Coefficient 6 



o 
z 



13.23 



3.56 
6.07 



9.98 



12.97 
17.95 
-1.95 
16.00 
14.11 



20.00 



D 

a 
o 

K 



79.38 



21.36 
36.42 
59.88 



77.82 



107.70 



-IJ .70 
96.00 



84.66 



BAIN-MARIE 
CoefRcient 1 



H 

H 
O 

z 



12.40 



14.48 



18.69 

19.49 

20.00 

6.34 



12.60 



16.78 



120.00 20.00 



H 

a 
o 

0. 



12.40 



14.48 
18.69 
19.49 
20.00 
6.34 
12.60 



16.78 



20.00 



DfeBIT 



Coefficient 1 



z 



14.79 



19.47 
18.47 
17.23 
18.03 
18.42 
17.25 



17.52 



20.00 






:3 

o 

es 



GRO 
Coeffic 



< 

O 
H 



14.79 



19.47 



18.47 



17.23 



18.03 



18.42 
17.25 



17. .-i2 



20.03 



149.G8 



100.67 
119.SI6 



137.82 



149.63 



161.98 



53.37 



9x00 

159. a^ 



220.00 



1. L'apparcil Gasquet 6tant exclusiTcment deslintJ au chauffage en bouleilles, on n'a pu lui atlribuer qu'i 
do pasteurisation dans !e 1*' groupe. 



169 — 



NERA.LES 



d'appr^ciation auxquels les appareils ont 6i6 soumis, on 
obtient le tableau resume que voici : 



es des trois groupes. 



Ilo GROUPE 



fUX 

flCCTlON 
INT AGE 

leient 3 



o 
o 

es 



46.8 



37.8 



39.9 



31.2 



45.0 



53.2 



39.0 
48.0 



39.3 



60.00 



DfeMONTAGE 

ET DISMLCTION 
DESGAZ 

Coefficient 4 






17.3 



5.6 



14.7 



13.3 



16.0 



18.0 



12.0 
16.0 



6.7 



20.00 



D 
O 
O 

a 



69.2 



22.4 



Oo.o 



53.2 



64.0 
72.0 
48.0 
64.0 



26.8 



SO.OO 



GROUPE 
Coefficient 2 



mi 
< 

o 



116.0 232.0 



60.2 



98.7 



87.4 
109.0 



124.2 



87.0 
112.0 



66.1 



140.00 



D 
Q 
O 
OS 

0. 



120.4 
197.4 



174.8 



218.0 



248.4 
174.0 



224.0 



132.2 



280.0 



Ille GROUPE 



DfiGUSTA- 

TION 
Coefficient 5 



u 

H 

O 

2 



10.05 



6.15 
7.08 



7.48 



7.75 



10.78 
8.10 
9.86 
8.27 



lO.OOJ 



o 

o 

OS 
0. 



50.2) 



30.75 



35.40 



37.40 



38.75 
53.90 
40.50 
49.30 



41.35 



50.00 



fiPREUVES 

DE LABORAT>^ 

Coefficient 5 



z 



16.40 



18.00 



16.20 
18.80 



19.40 



19.60 



18.20 
20.00 



16.00 



20.00 



p 

O 
OS 
0. 



82.00 



90.00 



81.00 



94.00 
97.00 
98.00 
91.00 
100.00 
80.00 



100.00 



GROUPE 
Coefficient 3 



< 

H 

O 



132.25 



120.75 
116.40 
131.40 
135.75 
151.90 
131.50 
149.30 
121.35 



150.00 



o 
o 

OS 
0. 



396.75 



362.25 
349.20 



394.20 



407.25 



455.70 
39i.50 



447.90 



364.05 



450.00 



RfeSUMfi 
des 

TROIS GROUPES 



o 



1377.15 



966.0 
1146.40 
1258.10 
1373.40 
1514.00 

835.35 
1151.90 
1295.50 



1830.00 



u 

K 
w 

O 



15.10 



10.80 
12.50 
13.70 
15.00 



16.70 



9.10 



17.30 
14.20 



20.00 



Le Tio Doo pasteurise a 6te pris comme terme de comparaison, on lui a attribu^ la note 10. 
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La derni^re colonne du tableau classe les appareils dans 
Tordre suivant, en se conformant & la classification pr^vue 
par TarrSt^ minist^riel. 

APPAREILS OPERANT LE CHAVFFAGE COIITIIIU 

EN BOUTEILLES 

Poloto. 

Soci^t^ du Filtre Gasquct 17.80 



APPAREILS DE CHAUFFAGE EN BARRIQUES 

A PETIT ET MOYEN RENDEMENTS 

Polntii. 

|0 Besnard i5.io 

a® Houdart, 5 hcct 13.70 



APPAREILS A GRAND RENDEMENT 

i« P6rillot 16.70 

a® Nabouleix ' i5.oo 

30 Tamarelle i4.ao 

40 Houdart, 10 hect ia.5o 

5° Gompagnie Aerohydraulique 10.80 

60 Privat 9.10 

En consequence de cette classification, le Jury d^ceme les 
recompenses suivantes : 



LISTE DES RECOMPENSES 



PREMIERE SOUS-CATfiGORIE 

APPAREILS OPERANT LE CHAUFFAGE Elf BOUTEILLES 



I" Section. — Appareils a fonctionnement continu, 

1" Prix. — Midaille d'or. Social du Filtre Gasquet, h 

Bordeaux. 
2* Prix. — Non d^cerne. 

a" Section. — Appareils a fonctionnement continu. 
Pas de concurrenls. 



DEUXIEME SOUS-CATEGORIE 

appareils REGEVANT LE VIN FROID D^UN RESERVOIR OU D^UNE POMPE 



1"* Section. — Appareils de minage. 
Pas de prix d^cern^. 

2' Section. — Appareils a petit et moyen rendements, 
(De I k 5 hectolitres k Theure.) 

I*' Prix. — Non d6cern6. 
2' Prix. — Non decern^. 
3" Prix. — Medaille d'argent grand module. M. Besnard, 

k Paris. 
4* Prix. — Medaille d'argent. M. Houdart, a Paris. 
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3' Section. — Appareils a grand rendement. 
(Plus de 5 hectolitres a Theure.) 

I*' Prix. — Midaille d'or grand module. M. Perillot, a 

Bordeaux. 
2* Prix. — Medaille d'or. M. Nabouleix, a Bordeaux. 
3* Prix. — Medaille d'argent grand module. M. Tamarelle, 

k Libourne. 
4* Prix. — Non decern^. * 

Le Jury attribue, en outre, le Prix d'Honneur consistant 
en un objet d*art k M. Perillot, laureat du i*' prix de la 
3' section de la 2' sous-calegorie, pour son pasteurisatcur 
notoirement reconnu le plus parfait des appareils present^s, 
sans distinction de categoric ou de section. 



APPENDICE 



Comptes rendus des stances 



Stance du 12 octobre 1896 

La seance est ouverte h une heure et demie, sous la prcsidence de 
M. Berniquet, prefet de la Gironde, President d'honneur. 
Sont presents : 
MM. Berniquet; 

de Lapparent, inspecteur general de TAgriculture, President; 

Gayon , Vice - President ; 

Yassilliere, Secretaire, Commissaire general; 

Gaden, membre de la Ghambre de commerce; 

Edouard Tastet, ncgociant en vins; 

Georges Merman, ncgociant en vins; 

Mortier, vice-president de la Society d'agriculture de la Gironde ; 

Jouet, administrateur du cbMeau La Tour. 
Excuse : 

M. Louis de Martin, president du Gomice de Narbonne. 
Absent : 

M. Hcrisson, inspecteur general de I'Enseignement agricole, professeur 
de mecanique agricole a I'lnstitut agronomique de Paris. 

M, le Prefet exprime sa satisfaction du choix fait de la ville de Bordeaux 
par FAdministration sup^rieure de TAgriculture pour la tenue d*un 
Concours de Pasteurisateurs. II remercie M. de Lapparent de Tinitiative 
qu'il a prise a ce sujet. Toute la France vinicole, et particulieremenl la 
region du Sud- Quest, ont un inter^t de premier ordre k voir se gene- 
raliser une metbode de traitement des vins qui contribue si puissamment 
h leur conservation. 

M. le Prefet donne lecture de rarr^te^ministeriel n^glant les clauses et 
conditions du Concours; il fait ensuite observer que la duree excep- 
tionnelle des ^preuves qui commencent aujourd'hui et ne finiront 
qu*en mai procbain, les conditions impos^es aux exposants, I'lmportance 
du credit alloue par I'fitat, impriment a ce Concours un caractere tout 
particulier, et il n'y a pas a douter que les decisions du Jury auront 
un grand retenlissenient et attribueront aux appareils primes une valeur 
que leur utilisation ulterieure viendra confirmer. 

M. de Lapparent fait connailre ensuite les litres personnels des diffe- 
rents membres du Jury auxquels est confine la mission delicate de classer 
les appareils exposes. 

II remercie M. le Ministre de la Marine et le Commissaire gdn^ral de 
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la Marine, d'avoir mis gracieusement k la disposition du jury et des 
exposants un des deux grands b^timents des vivres de Bacalan, qui est 
tout particulierement favorable a la tenue du Concours. 

A/, le President lit ensuile la liste des exposants, qui sont au nombrc 
de quatorze, puis la correspondance. 

Une lettre d'un viticulteur de Chambery provoque une observation 
de M. Gaden, qui voudrait voir figurer au Concours les appareib suscep- 
tibles de preserver les vins dc toutes alterations ult^rieures par des pro- 
cedes autres que le chauffage. 

M. de Lapparent r^pond quMl s*agit actuellement d*un concours de 
pasteurisateurs; qu'on ne pent, en consequence, faire droit k la demande 
que Torateur vient de mentionner, mais il accepte bien volontiers le 
projet d*un concours special de filtres. 

Pr^sentement, le credit dont il dispose serait insuffisant pour pennettre 
de juger simultan^ment des pasteurisateurs et des flltres. De plus, les 
fabricants de ces derniers n'ont pas ete avises, et enfin le local dont on 
dispose n'ofTre pas une c^tendue sufOsante pour la reception de tons les 
appareils qui ne manqueraient pas d'etre presentes. 

Si la Chambre de commerce de Bordeaux voulait bien intervenir 
pecuniairement dans la question, on pourrait si!lrement organiser un 
concours de filtres k la suite de celui des pasteurisateurs. 

M. Gayon propose de faire adresser dans ce sens k la Chambre de 
commerce une lettre par M. le Ministre de TAgriculture. 

A/, de Lapparent et plusieurs membres de la Commission estiment que 
c*est au Jury qu'il apparlient de faire cette demarche. 

M. le Prefei quitte la s^nce et est remplace k la pr^sidence par M. de 
Lapparent. 

M. le President soumet k la discussion les difTcrents articles de Farr^te 
ministdriel. A propos du choix des vins, une discussion s'engage entre les 
diflerents membres de la Commission, qui est amende k exprimer le voeu 
que plusieurs types de vins, dont un au moins prdsentant deja des traces 
d'alteration, soient soumis a la pasteurisation. 

La Commission est egalement d'avis que les cchantillons conserves 
pour ses etudes ulterieures soient remises dans I'enceinte mSme ou 
se feront les essais, et qu'une installation moins sommaire que cclle 
qui a ete prevue jusqu'ici permette de donner au concours toutes les 
garanties possibles d*un bon fonctionnement. 

M, Vassilliere n'aurait pas demand^ mieux que d'aller au devant de 
ces desiderata, mais il a dh se maintenir dans les limites relativement 
rcstreintes du credit vote par r£tat. 

M. de Lapparent fait remarquer, de son cdte, combien le commerce 
de Bordeaux et celui de la region auraient intcrdt k rendre les epreuves 
aussi completes que possible. 

La Commission decide de faire appel aux ressources financieres de la 
Chambre de commerce, de lui demander une subvention de 4.000 francs, et 
elle prie M. Gaden, qui accepte cette mission, de vouloir bien appuyer ce 
voBU aupres des membres de cette haute Compagnie k laquelle il appartlent. 

La Commission decide que sa prochaine reunion gendrale aura lieu au 
moment du Congres du Black-Rot, le 7 ddcembre prochain ; elle nomme 
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pour la representer jusqu'a cette date et prendre toutes les decisions 
necessaires a la bonne marche du Goncours, une sous-commission de six 
membres, sous la presidence de M. Gayon, Vice-President, et comprenant, 
MM. Gayon, Yassilliere, Gaden, Tastet, Merman, Jouet. 

L'installation des exposants n'etant pas encore terminee, la sous- 
Commission fixe sa premiere reunion au 5 novembre prochain. 

La s^nce est levee k trois heures et demie. 

Le Secretaire, 

F. VASSILLIERE. 



Stance da 5 novembre i896. 

La seance est ouverte k neuf heures, sous la-pr^idence de A/, de Lappa- 
rent, inspecteur g^n^ral de TAgriculture, President, 

Sont presents : 

MM. de Lapparent, Gayon, Yassilli^re, Gaden, Merman, Mortier, Jouet, 
Macquin. 

Excuse: M. Tastet. 

Le Secritaire donne lecture du proces- verbal de la derniere seance, qui 
est adopts sans observations. 

La correspondance comprend : 

I® Une lettre d'excuse de M. Hdrisson, qui regrctte de ne pouvoir, par 
raison d*^conomie, assister k la reunion. — Le President estime qu*on 
pourrait peut-^tre obtenir une carte de circulation de la Gompagnie 
du Midi pour MM. Hdrisson et Louis de Martin. — La Commission decide 
qu'on ^rira dans ce sens ^ M. le Directeur de la Gompagnie des chemins 
de fer du Midi, et M. Gaden veut bien se charger de faire recommander 
cette demande; 

20 Une lettre de M. le President de la Chambre de commerce, 
annon^ant le vote d'un credit de 4.ooo francs en faveur du Goncours 
de pasteurisateurs. — Le Gommissaire gdn^ral en a accuse reception et 
remerci^ la Ghambre de commerce; 

3» Les lettres de ddsislement de trois concurrents : MM. Pommier, de 
Marseille; Fevre. dc Lyon; Malvezin, de Bordeaux; 

4* Une lettre de M. Gaden, transmettant a la Gommission une lettre 
de la Ghambre de commerce de Bordeaux et une autre du Pr^ident 
de la Ghambre syndicale des vins et spiritueux, qui desirerait voir 
pasteuriser des vins blancs doux. 

M. Gaden appuie cette demande, k Tadoption de laquelle M. le Pre- 
sident se rallie. 

M. Gayon fait observer que si on donnait satisfaction a M. le President 
de la Ghambre syndicale, il pourrait arriver que les rdsultats de la 
pasteurisation ne fussent pas ce qu'on est en droit d*en attendre. Le 
chaufTage a pour but en efTet de tuer les micro-organismes qui peuvent, 
k un moment donne, determiner ralteralion des vins, mais elle ne pent 
que contrarier Taction du ferment qui transforme le sucre en alcool, et 
il sufnt que, dans les manipulations di verses auxquelles le vin blanc est 
soumis apres sa pasteurisation, un seul mycoderme du vin vienne a 
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pcnetrer dans la masse, qui est son milieu particulier de culture, pour 
que la fermentation alcoolique reprenne. Pour cette raison purement 
scientiflque, M. Gayon cstime qu*on ne pent donner suite k la demande 
du President de la Ghambre syndicate. — La Commission se range a cette 
opinion, et d^ide que Ton ecrira dans ce sens k M. le President de la 
Ghambre de commerce, en le priant de vouloir bien informer de cette 
decision son coUegue de la Ghambre syndicate. 

5* Une lettre de M. Lalande demandant si Ton ne pourrait encore 
admettre a concourir des appareils a pasteuriser qui n*ont pas et^ 
declares. — La Commission regrette I'impossibilite oii elle se trouve de 
donner satisfaction k cette demande, absolument contraire aux termes 
de Tarr^te minist^riel, mais elle estime que rien n'emp^che ces appareils 
de fonctionner devant elle, sans qu*ils puissent pr^tendre a aucune 
recompense, et que d*ailltturs ils auront toute faculty de figurer au 
prochain Goncours r^ional. 

Le Secretaire communique a la Gommission les factures des depenses 
efTectuees jusqu*a present pour I'organisation du Goncours; leur montant 
excede dejk i,5oo francs et il atteindra probablement 4)5oo francs. 

M. le President profite de cette occasion pour remercier k nouveau 
M. Gaden de la part decisive qu'il a prise dans le vote des 4^000 francs de 
la Ghambre de commerce. 

La Commission s'occupe cnsuite de la question des vins qui seront soumis 
h la pasteurisation ; elle decide que Ton commencera par traiter des vins 
malades, et fixe au lundi 3o novembre le debut des operations sur les vins. 

Une delegation se rendra, le 1 1 novembre courant, chez M. Mauvigney, 
pour faire choix des types qui seront pasteurises. 

Elle arr^te enfin I'ordre dans lequel les concurrents vont faire les essais 
a I'eau. Get ordre est r^gle par voie de tirage au sort de la fa9on suivante : 

/ MM. Hignette. 

Les 5, 6 et 7 novembre . . | Besnard. . 

f Tamarelle. 

. . u ( Houdart. (Appareil de 10 hectolit.) 

Les 9, 10 et 1 1 novembre. J ^^ ^ • , . 

( Nabouleix. 

J 'ill u ( Houdart. (Appareil de 5 hectolit.) 

Les I a, 1 3 et 14 novembre. \ , ,. 

Lande. 

Mortimer. 

Privat. 

\ Perillot. 

Les iq, ao et ai novembre. \ ... 

^ \ Vivez. 

- , , . . , 1 Societe du Filtre Gasquet. 

Les a3, aA et aa novembre. < ^ . » * , ^ ,. 

( Compagnie Aerohydraulique. 

Elle decide enfin que le Goncours sera ouvert au public les mardis et 
vendrcdis, de deux a cinq heures de Taprcs-midi. 
La seance est lev^e a dix heures el demie. 

Le Secretaire, 

F. VASSILLIERE. 



Les 16, 17 et 18 novembre. 



— 177 — 



Stance du 28 novembre 1896. 

La seance est ouverte a dix heures, sous la presidence de M. de Lappa^ 
rent, President. 

Sont prints : 

MM. de Lapparent, Gayon^ VassiUiere, Gaden, Morller, Jpuet, TasteU 

Excuse: M. Merman. 

Le SecrStaire donne lecture du proces-verbal de la prccedenie seance, 
qui est adopts sans observations. 

La correspondance comprend : 

Une lettre de M. le Directeur de la Compagnie des Chemins de fer du 
Midi, qui accorde des bons de demi-place a MM. Herisson et Louis de 
Martin pour les deplacements qu*ils auront a faire a I'occasion du 
Goncours de pasteurisateurs. Le Secretaire a avise ccs deux Messieurs 
de cette decision. M. Louis de Martin a r^pondu que son etat de sante ne 
lui permettait momentanement pas de prendre part aux operations du 
Jury. De son c6tey M. Herisson se rctranche dcrricre les mdmes diflicultes 
que dans sa precedente lettre pour ne pas se rendre k Bordeaux. 

La Commission regrette vivement I'absence de ces deux collegues» et 
prie M. le President de vouloir Men les faire remplacer, k titre auxiliaire 
tout au moins, par MM. : 

Teissonniere, pour M. Louis de Martin; 

Ferrouillat ou Gharvet, pour M. Herisson. 

Le Secretaire communique egalement deux lettres de M. Houdart. 
relatives a un incident qui se serait produit au Goncours, et qui n*est 
que la consequence d*une autorisation donnee k un concurrent par le 
Gommissaire general'; puis une lettre de M. Hignette. sollicitant la 
faculte de retirer du concours Tappareil qu'il a presente. — La Commission 
estime qu'en consequence des termes mdmes de TarrSt^ ministeriel» la 
demande de M. Hignette n'est pas rccevable. 

Enfln une lettre de M. Gasquet, priant M. le President de lui permettre 
de faire de nouveaux essais de pasteurisation avec de Feau portee a une 
temperature initiale de i6 k 20 degres. Le Jury est d'avis que cette auto- 
risation pent Stre accordee, en sp^cifiant a M. Gasquet que c'est Ik une 
tolerance gracieuse de sa part, et qu'en raison des defectuosites qu'a 
presentees son appareil lors des epreuves eliminatoires, 11 ne pent plus 
pretendre k aucune recompense. 

Le Secretaire soumct au Jury le releve des observations qui ont et^ 
faites pendant la premiere serie d'^preuves, et les graphiques que les 
chifTres recueillis ont permis d'ctablir. 11 rcsulte de leur examen, qu*cn 
outre de trois des concurrents : MM. Hignette, Mortimer et Yivez, qui 
se sont dcsistes en cours d*experiences, deux autres, MM. Land^ et 
Qasquet, n'ont pu sc maintenir dans la limite d'ecart de la degres entre la 
temperature d'entree et la temperature de sortie du vin, qu'ils Font exc^ee 
de I k a degres presque constammeut, et que, par suite, aux termes de 
Tarrdte minisleriel, ils ne sont pas admis k la seconde serie d'dpreuves. 

/^a Commission adresse au Gommissaire general et a MM. Laporte, 

12 
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Abadie, VassilUere F^lix, Yerdier et Guiraud, commissaires. ses felici- 
tations pour les soins et la peine qu'il ont pris dans Tex^cution de la 
lAche ires laborieuse qui leur incombait depuis Touverture du Concours. 

Le Secretaire, communique I'etat des depenses d* installation qui, toua 
frais generaux compris, s*elevent actuellement )i 3,85o francs. 

L'ordre du jour appelle la discussion des questions relatives h. la pasteu- 
risation des vins. Revenant sur ses prec^dentes intentions, kt Commission 
decide que Ton commencera par pasteuriser les vins de Palus de la 
Gironde, puis ceux de Medoc, et enfin ceux du Roussillon. Elle 
fixe h. quatre heures la dur^e de fonctionnement des appareils pour le 
premier et le troisieme type de vin. et ^ deux heures et demie seulement 
pour le second, en raison de la quantity relativement restreinte du vin 
de Medoc dont elle pent disposer. 

Elle procede ensuite au tirage au sort de Tordre dans lequel les concur- 
rents qui ont satisfait a la premiere ^preuve seront appclcs k fonclionner: 
il en rcsulte le classement suivant : 

MM. Perillot, Houdart, Tamarelle, Privat, Nabouleix, Compagnie A^ro- 
hydraulique. 

En mdme temps que I'appareil Perillot, on fera fonctionner le petit 
appareil Besnard et, de m^me, le pasteurisateur en bouteilles de la Soci(^te 
Gasquet en m^me temps que le nouveau pasteurisateur de M. Houdart. 

Par suite de la tenue h Bordeaux du Congres du Black-Rot, la Com- 
mission flxe au 9 decembre le commencement de la pasteurisation des 
vins et, exceptionncUement, celui des appareils Perillot, Besnard, Hou- 
dart grand modele, et Gasquet bouteilles, dans la mSme journ6e du g. 
Les autres appareils fonctionneront, un k un, les jours suivants jusqu*au 
1 5 d^embre inclus, pour le premier type de vin; ils recommenceront 
isolement et dans le m^me ordre, le iG d^embre pour flnir le a3; la 
troisieme et derniere s6rie commencera le ii Janvier pour finir le i8 du 
m6me mois. 

Afin d'eviter toute confusion dans les ^chantillons qui seront conserves 
dans le chai du Concours pour la degustation ulterieure et I'analyse, la 
Commission decide que les barriques seront marquees au fer rouge, et 
les bouteilles ^tamp^es d*une fagon speciale pour chacun des concurrents. 

La date de I'examen des appareils au point de vue de leur construction 
m^canique sera (ixee dans une prochaine seance* 

L'ordre du jour etant epuis^. la stance est lev^e k onze heures et demie. 

Le SecrHaire, 
F. VASSILLIERE. 



Stance du 19 Janvier 1897, 

La stance est ouverte k une heure et demie, sous la presidence de 
M. de Lapparent, inspecteur general de I'Agriculture, President, 
Sont presents : 

MM. de Lapparent, Gayon, VassilUere, Merman, Tastet, Jouel, Macquin. 
Excus^ : MM. Gaden et Mortier. 
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Le Secretaire donne lecture du proces- verbal de la seance du a8 no- 
vembre, qui est adopte sans observations. 

II lit la correspondance qui comprend : 

Les lettres d'excuses de MM. Gaden, Mortier et Gharvet ; trois lettres de 
M. Land6, de Libourne, relatives a I'autorisation d'essayer hors concours 
son appareil, autorisation qui lui a ct^ accord^ par le Gommissaire 
general ; deux lettres de M. Hignette^ de Parish demandant la faculty 
d'enlever une partie de son pasteurisateur, afln d'y apporter des modifi- 
cations que les essais auxquels il a ^te soumis lui ont suggerees; deux 
lettres de M. Houdart, de Paris, relatives aux modifications que la 
Commission lui a demande d'apporter dans la situation d*un de ses 
thermometres servant h determiner la tt;mperature du bain-marie de son 
petit appareil; une lettre de M. Yivez, demandant a retirer momentan^- 
ment son petit pasteurisateur afln d'en modifier certaines parties; une 
lettre de M. Avril, secretaire gendral de la Compagnie du gaz de Bor- 
deaux, donnant au Gommissaire g^n^ral le nombre de calories que 
degagent les divers combustibles employes au chauffage des appareils du 
Concours; une lettre de M. le Directeur des contributions indirectes 
informant le Gommissaire general que le chai du Goncours est constitue 
en entrep6t et que les manquants provenant des manipulations diverses, 
des d^gustations et des analyses auxquelles seront soumis les vins, ne 
seront passibles d'aucun des droits qui incombent d*ordinaire aux 
manquants. 

M. le President fait connaitre que M. le Ministre de I'Agriculture a 
nomme en remplacement de MM. H^risson et Louis de Martin, emp^ch^s 
de remplir leurs fonctions de membres du Jury, M. Gharvet, professeul* 
de g^nie rural a r£coIe nationale d'agriculture de Rennes, et M. Teisson- 
niere, negociant en vins k Paris. . 

M. Vassilliere communique k la Commission les tableaux resumant la 
totalite des observations qui ont ^te prises pendant les deux series 
d'epreuves des appareils : celles des essais a I'eau et celles des essais au 
vin ; il explique egalement h la Commission le graphique que les tableaux 
lui ont permis d'ex^cuter et qui rendent d'une fagon tres apparente la 
marche des appareils aux divers points de vue qui ont fait I'objet des essais. 

Afln de degager de Tensemble de ces documents un premier classement 
des appareils, le Gommissaire ginSral propose de noter chacune des 
epreuves de z6ro a vingt suivant le degre de perfection que Tobservation 
a permis de constater; ce mode de notation est adopts. 

Avant d'appliquer aux divers elements du classement un coefficient en 
rapport avec son importance speciale, M. le Prisident propose de repartir 
en trois groupes tous les dldments d'appr^ciation de la valeur des appa- 
reils que la Commission aura k apprecier. — Apres quelques observations 
des divers membres de la Commission, cette proposition est accept^e. 

Le premier groupe comprendra les essais pratiques qui viennent de 
prendre fin. 

Le second, tout ce qui se rapporte a la construction des appareils. 

Le troisieme, la d^gustation et Tanalyse comparee chimique et micro- 
scopique des vins pasteurises et des temoins. 

La Commission procede ensuite apres discussion a Tadoption des coeffi- 

12* 
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dents de chacun des elements de groupe et de ceux des groupes eux- 
mdmes ; ces derniers seront appliqu^ k la moyenne des notes obtenues 
dans chacun des elements de groupe. 

Gomme premiere application de ce qui precede, la Commiision d^ide 
que le maximum k attribuer pour chacune des ^preuves pratiques 
etant 20, cette note sera diminu^ d*un point par difll^rence de i degr6 
en plus entre les temperatures d'entree et de sortie du vin: que la dimi- 
nution sera egalement d*un point par diff(§rence de i degr6 en plus et 
de i/io de degr^ en moins pour la temperature de pasteurisation, cette 
diminution s'appliquant aux temperatures maxima et minima seules; 
que pour la temperature du bain-marie, la diminution sera d*un point 
par difference de i degre en plus au-dessus de 5, et qu'enfin, en ce qui 
concerne le ddbit, la diminution sera de deux points par dixieme en plus 
ou en moins par rapport au d^bit declare. 

Gomme consequence de ces diverses mesures et apres discussion tres 
attentive de la valeur relative de chacun des elements de groupes, la 
Commission adopte les bases suivantes de la classification future des 
appareils : 

\ / Rendement i 

j.r Groupe ] j^ , \ Temperature du bain-marie. . . . i 
„ . ,. f Elements ) Difference de temperature entre 

EssaiB pratiques, \ ^^^{ Tentree et la sortie 3 

Coefficient ^- \ f Regularite de temperature de pas- 

/ \ teurisation 6 

2* Groupe ] , ( 

P f A' I Elements j Prix, facilites de transport, etc. . . 3 

ns rue ion. >^^ irroupe.i Construction, montage, demontage. 4 

Coefficient a. j ** *^ r 

iDegustation comparee des echan- 
tillons pasteurises et des temoins . 5 
Analyse chimique et microscopique 
comparee des echantillons pasteu- 
rises et des temoins 5 



Apres adoption de ce programme, la Commission decide que le 
commencement de I'examen mecanique des appareils et la premiere 
seance de degustation auront lieu simultanement le 16 fevrier prochain, 
et que, dans le cas ou M. Charvet serait retenu par la maladie k cette 
epoque, il serait remplace par M. Paul, ingenieur des ponts et chaussees, 
en residence k Bordeaux. 

Le President soumet ensuite k la Commission ses idees sur la redaction 
du rapport qui doit servir de complement indispensable au Goncours; 
il estime qu'il con vie nt d*en confier la redaction k trois membres de la 
Commission qui seraient : 

MM. Vassilliere, pour les essais pratiques; 

Gayon, pour la degustation et les analyses; 
Charvet ou Paul, pour la construction. 

Cette proposition est adoptee. 
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La question de Timpression du rapport vient ensuite en discussion ; la 
Commission estime qu'il y a lieu d'inserer dans la premiere partie du 
rapport les tableaux et les graphiques dont on lui a donne communi- 
cation au debut de la s^nce; elle adopte pour I'impression le format 
in-4* carr^ et lvalue environ k vingt feuilles I'importance du volume. 

A/, le President compte demander au Ministre de rAgriculture un 
credit sp^ial qui lui permette de traiter k forfait avec un imprimeur ou 
un 6diteur de Bordeaux pour Timpression du rapport. 

L'ordre du jour ^tant ^puis^, la seance est levee a quatre heures et 
demie, apres adoption de la date du i6 f^vrier, k neuf heures et demie du 
matin, k Bacalan, pour sa prochaine reunion. 

Le SecrStaire, 

F. Vassillierb. 



Stance du 25 f/vrier 1897 s 

La seance est ouverte k neuf heures et demle sous la pr^sidence de 
Af. de Lapparent, inspecteur g^n^ral de TAgriculture, President. 

Sont prints : MM. de Lapparent, Gayon, Vassilli^re, Gaden, Jouet, 
Macquin, Merman, Tastet; 

Excuses : MM. Gharvet et Mortier. 

Le SecrStaire donne lecture du proces-verbal de la derniere s^nce, qui 
est adopts sans observation. 

Le President rappelle que la presente reunion, pr6c6demment fixee au 
1 6 f6vrier, a ete reportee au a 5 afln de permettre aux vins pasteurises 
les demiers de ne pas se trouver* k la degustation, infi§rieurs par ce fait 
k ceux qui ont 6te chauffes depuis plus longtemps; il met ensuite en 
discussion le mode d*op^rer qui sera suivi pour la ddgustation. 

La Commission d^ide que : 

I* On commencera par goilter le vin du Roussillon, puis celui de 
Palus, et qu'on terminera par le Medoc ; 

a« Que pour chaque type le jury aura simultanement devant lui, avant 
le degustation, les vins de tous les concurrents et que, pour chacun de 
ceux-ci, des verres identiques contiendront le vin temoin non pasteurise 
conserve en bou tellies et les vins pasteurise conserves en barriques bonde 
dessus et ouillees, en barriques bonde de c6te non ouillees, et en bou- 
teilles remplies apres chauffage ; 

3* Qu'il connaitra pour chaque exposant la categoric du vin a ddgus- 
ter : temoin, vin bonde de cdt6, vin bonde dessus, vin conserve en 
bouteiUes; 

4" Que Ton attribuera a chaque categoric des notes comprises entre 
o et ao, le temoin non pasteurise ayant uniformement et pour les trois 
types la note lo ; 

5" Que la classification resultera du nombre de points attribues k cha- 
cun des exposants, pour Tensemble des trois types. 

Ces principes arriftt^s, il est procedd k la degustation, dont M. Andraut, 
maitre de chai de M. Mauvigney, charge de pr^lever les ^chantillons en 
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barriques el de deboucher les bouteilles, el MM. les Commissaires onl 
pr^par^ les elemenls. 

Apres rachevemenl de ses op<^ralions qui a lieu a onze heures etdemie, 
le Jury, en presence des conditions Ires defectueuses de degustation dans 
lesquelles sa trouvaient les vins nouveaux, Roussillon et Palus. decide 
que les notes qu'il a attribuees a ces deux types ne concourront pas a 
Tetablissement du classement, dans lequel n'interviendront que ceiles 
donnees au vin de Modoc. 

11 decide egalement que tous les vins nouveaux en barriques seront 
soutir^ et coU^ et qu*une seconde degustation aura lieu un nriois au 
moins apres le collage. 

La s^nce est lev^e a onze heures quarante-cinq. 

Le Seer Hair e, 
F. VASSILLIERE. 



Siance du 25 auril 1897. 

La s^nce est ouverte a neuf heures, sous la pr^sidence de M. de Lappa- 
rent, inspecteur general de I'Agriculture, President 

Sont presents : MM. de Lapparent, Gayon, F. Vassilliere, Gaden, 
Macquin, Merman, Mortier, Tastet: 

Excuses : MM. Gharvet et Jouet. 

Le Secritaire donne lecture du proces- verbal de la derniere s^nce, qui 
est adopte sans observations. 

II informe la Gommission que le soutirage et le collage des vins en 
barriques ont ele efTectu^s par les soins de M. Andraut, maltre de chai, 
du 7 au 1 4 mars dernier. 

Des dispositions identiques k ceiles du a5 fevrier sont adoptees pour la 
degustation de ce jour, a laquelle on procede jusqu'k onze heures. EUe 
est imm^iatement suivie du releve des points obtenus par chaque con- 
current et de r^tablissement de leur classement. 

M. le President met alors en discussion la question de savoir s'il y a 
lieu d'attribuer I'objet d'Art prevu par I'arr^t^ minist^riel du i3 juin 1896 
relatif au Goncoursde pasteurisation. 

A Timanimite des huit membres presents et avec Tavis con forme, quant 
au classement, exprim^ ant^rieurement par M. Gharvet, la Commission 
decide que I'objet d'Art sera ddcerne a M. P^rillot, constructeur a Bor- 
deaux. 

EUe s'ajourne ensuite au vendredi 7 mai pour le classement d^finitif 
des concurrents et Tattribution des recompenses. 

La stance est lev^e k onze heures trente. 

Le Secritaire, 

F. VASSILLIfiRE. 
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Stance du 30 avril 1897, 

La seance est ouverte k neuf heures, sous la pr^idence de M, Gayon, 
ice-President. 

Le Secretaire donne lecture du proems- verbal de la derni^re s^nce, qui 
t adopts. 

II communique une lettre de M. Gharvet, qui, bien que n*ayant pu 
^ohever son rapport, en envoie, sous forme de tableau, le r^md conte- 
v>ant ses notes et la classification qu'elles d^terminent. 

En possession de ce document, la Commission ^tablit le relev^ g^n^ral 

^e Tensemble des points obtenus par les concurrents dans les trois 

S^Toupes d'^preuves qulls ont subies. Ge relev^ conduit au classement 

^% k Tattribution des recompenses dont r^num^ration a et6 faite k la 

page 171. 

• •••••••••••••••§•*■•••-«••»••••••••••••• 

L'ordre du jour et les op^tions du jury etant termini, la s^nce est 
lev^ a dix heures trente, apr^ lecture et approbation du present proc^s- 
verbal. 

Le Secretaire, 

F. VASSILLIfiRE. 
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